﻿t- iv j\C> ALEXANDR DUMA (LE GK WI" DKTIOWAIKE DE CUISEVE) Tradus de G P Miroshnichenko Moscova Astrel • AST UDC ( ) BBC , ya D Alexandre Dumas Marele Dicționar Culinar Tradus din franceză de Miroshnichenko G P Modelul lui Kuznetsov V K Studio de design-copertă "Porcupine" Semnat pentru tiparire Format x / Hartie offset Serviciul de imprimare l , "Bucătărie pace": Adaugă tiraj Ordin nr Misto miniaturi": Adaugă tiraj Ordin nr Clasificator de produse în întregime rusă OK- - , v ; - literatură științifică și industrială Incheierea sanitara si epidemiologica Nr D din Duma, A D Marele Dicţionar Culinar / Alexandre Dumas; pe din fr G P Miroshnichenko - M : AST: Astrel, - , [ ] p : ill ISBN - - - (ASG) (Bucătăria Lumii Poporului) ISBN - - - (Astrel) (Bucătăria Lumii Poporului) ISBN - - - (ASG) (Kul Miniatures) ISBN - - - (Astrel) (Cul Miniatures) Scris fascinant, cu o cantitate incredibilă de sfaturi utile care se aplică gătitului modern, acest dicționar va deveni cartea ta de referință UDC ( ) BBK , ya (c) Traducere, Miroshnichenko G P , (c) SRL Editura Astrel, Dorind să-l prezinte pe Alexandre Dumas, pe care nu-l cunoșteam până acum, editorul oferă prima ediție completă ilustrată a MARELE DICȚIONAR DE GĂTIT Dacă ortografia pare destul de îndrăzneață, explicațiile despre originea cuvintelor sunt adesea foarte picante, iar ordinea alfabetică este uneori încălcată, atunci acest lucru este determinat în întregime de însăși natura marelui scriitor Această lucrare a fost completată cu delicatețe de diverse reflecții din condeiul domnului Jean Arnaboldi, membru al Academiei de Artă a unei vieți frumoase Prezența unei note la sfârșitul cărții este indicată cititorului printr-o pictogramă plasată lângă titlul unei anumite secțiuni CATEVA CUVINTE CITITORULUI La naștere, o persoană a primit un ordin de la stomac să mănânce de cel puțin trei ori pe zi pentru a restabili puterea pe care i-o ia munca și chiar mai des - lenea Cum a apărut omul? În ce fel de climat dătător de viață, care trebuia să ofere suficientă hrană pentru ca o persoană, fără să moară de foame, să poată ajunge la vârsta la care este capabilă să-și găsească propria hrană și să o primească? Mitologii antici spun că primul om a apărut în India Într-adevăr, aer cald, ridic cuibărit între munții Himalaya și coastele care se întind de la Ceylon până la Malacca, dovadă bună că leagănul omenirii a fost acolo Apropo, nu este vaca un simbol al Indiei? Înseamnă acest simbol că ea este susținătoarea rasei umane? Câți indieni săraci, care nu au acordat niciodată atenție acestor simboluri, nu ar crede în destinul lor dacă nu ar ține în mână o coadă de vacă când mor? Dar oriunde se naște o persoană, trebuie să mănânce Aceasta este marea preocupare atât a sălbaticului, cât și a omului civilizat Numai sălbaticul mănâncă de nevoie, iar omul civilizat din lăcomie Această carte a fost scrisă pentru el Nu este nevoie ca sălbaticul să-și stimuleze mai mult apetitul Apetitul este de trei tipuri: Pofta de post - un sentiment nemilos care face imposibilă găsirea de greșeală a preparatelor Dacă este necesar, se poate stinge atât cu o bucată de carne crudă, cât și cu fazan sau cocoș de munte prăjiți Pofta de mancare experimentata cand stai la masa, ai gustat deja niste preparate delicioase Potrivit proverbului, apetitul de acest fel "vine odată cu mâncatul" Apetitul de al treilea fel apare atunci când, după preparatele delicioase servite în timpul cinei, un oaspete umil este pe cale să se ridice de la masă fără regrete, iar deodată, la sfârșitul mesei, apare un alt preparat excelent Această ultimă ispită îl ține pe oaspete pe loc Primele exemple de lăcomie ne-au dat două femei: Eva, care a mâncat un măr în paradis; Persefona mănâncă o rodie în iad Persefona și-a făcut doar rău Când culegea flori într-o poiană, Pluto a răpit-o și a dus-o în iad La cererile ei de a avea voie să se întoarcă pe pământ, zeița sorții a răspuns: "Te vei întoarce dacă nu ai mâncat nimic de când ai plecat în iad" Dar gurmanda Persefonă a mâncat șapte semințe de rodie Zeus, pe care mama Persefonei, zeița Demetra, l-a implorat să-și ajute fiica, a reconsiderat decizia zeiței destinului și a decis că Persefona va rămâne pe pământ timp de șase luni și în subteran încă șase luni; astfel atât mama ei cât și soțul ei Pluto vor fi mulțumiți Cât despre Eva, ea a fost pedepsită mai aspru, iar această pedeapsă se aplică și la noi După cum există trei feluri de poftă de mâncare, la fel există trei feluri de lăcomie Există lăcomia, pe care teologii o consideră unul dintre cele șapte păcate capitale Montaigne o numește "știința gâtului" Aceasta este lăcomia lui Trimalsion și Vitellius Are cel mai înalt grad - lăcomia Cel mai faimos lacom cunoscut de noi din antichitate este Saturn, care își devorează copiii, temându-se că nu-l vor mânca El, în loc să-l înghită pe Zeus, înghite podeaua din tâmplă, fără măcar să-l observe Să-l iertăm pentru toate faptele sale, pentru că i-a dat lui Vergniaud ocazia să facă o frumoasă comparație: "Revoluția este ca Saturn: își devorează copiii" O astfel de lăcomie este inerentă stomacurilor puternice Alături de ea, mai există și altul, pe care l-am putea numi lăcomia minților rafinate: despre asta cântă Horațiu și practică Lucullus Vorbim despre nevoia experimentată de unii amfitrioni de a-și aduna câțiva prieteni, al căror număr nu va fi niciodată mai mic decât numărul grațiilor sau mai mare decât numărul muzelor Proprietarii fac tot posibilul să mulțumească gusturile invitaților și distrați-vă invitații Printre contemporanii noștri aici ar trebui să amintim Grimaud de la Renière și Brillat-Sa- fiert La fel cum lăcomia are cel mai înalt grad - lăcomia, există și un grad diminutiv de lăcomie - dependență de delicatese Această definiție înseamnă dragostea oamenilor pentru anumite alimente delicate și rafinate, care se numesc delicii Un lacom este interesat de cantitate, un gurmand rafinat este interesat de calitate Întâlnind un om care arăta ca un lacom și gurmand, părinții noștri, care încă foloseau verbul pe care îl pierdusem pentru a ne ospăta, au rostit alte cuvinte pierdute și ei (cel puțin în acest sens): Aici ea este dulce, el are un parfum direct pentru dulciuri (într-o traducere literală - > Aproape toți locuitorii Westfaliei au în acest scop un vas mare din argint antic, care se numește vas de beilch Trebuie să gustați acest vechi fel de mâncare teutonă pentru a înțelege că în toate celelalte țări ale lumii merită aceeași faimă de care se bucură doar în Westfalia BEKASS, WOODLSCHOCK ȘI KULIK Acesta este cel mai bun joc cu carne neagră Ea poate fi numită pe bună dreptate regina mlaștinilor Datorită mirosului plăcut și gustului delicat al cărnii, ale cărei componente sunt atât de ușor de digerat, acest joc este atât de iubit de cunoscătorii de bucătărie rafinată, aparținând tuturor claselor societății Din păcate, aceste păsări sunt migratoare, dar pot fi consumate încă trei luni pe an Snipe on a spit este cea mai delicioasă friptură după fazan Această pasăre magnifică este atât de apreciată încât cunoscătorii îi acordă aceleași onoruri ca și marele lama tibetan Friptura, stropită cu suc bun de lămâie, este mâncată cu evlavie de iubitorii săi pasionați Eleazar Blaz, un mare vânător și, în același timp, un mare specialist culinar, și-a exprimat părerea despre becaina în aceste cuvinte: "Când un becaș gras este un joc magnific Este deosebit de bun pe vreme rece El nu va fi niciodată eviscerat Frecând becaina într-un mojar, fac cel mai delicat piure, iar adăugând aripi de prepeliță la acest piure, se află în vârful artei culinare Anterior, când zeii au coborât pe Pământ, mâncau doar asta Snipe nu trebuie consumat din timp, altfel aroma va fi incompletă, iar carnea va fi fără gust și fără miros În salmi (tocană de vânat) aromă de carne de becaina se armonizează perfect cu mirosul de trufe, care se adaugă împreună cu alte condimente Dar ochiul vânătorului ar trebui să urmărească becașul îmbrăcat cu grăsime pe un scuipat: becaina prea fiartă nu are valoare! Dar becaina prajita moderat, cu o crusta grasa aurie, este una dintre cele mai delicioase si rafinate feluri de mancare pe care o persoana nobila le poate gusta vreodata Și dacă îl bea și cu vin excelent de Burgundia, atunci se poate considera cu mândrie un mare cunoscător al mâncării bune Într-o zi, președintele curții orașului Avignon a luat masa cu prefectul Fiind în același timp un gurmand celebru și un vânător neînfricat, a fost cu adevărat sacrosfânt în timp ce mânca După ce a băut o ceașcă de cafea pentru o digestie mai bună, deja savura a treia ceașcă, care trebuia să facă drumul cafelei, când deodată proprietarul l-a întrebat dacă îi place cina "Da desigur " Dar acel răspuns părea să nu aibă certitudine "Am mâncat bună " "Dar "bun" nu înseamnă "bun" - "Ce ești, ce ești, mă pricep la amândouă Big Culinary Dictionary a dat " "Am ghicit, domnule președinte! Regreți acele două snipe frumoase care nu au fost tăiate " "Poate că mi-aș mânca partea mea " "Acum te vor servi " "Ce, după cafea? După băutură? Dar asta e imposibil!" "Nimic nu este imposibil pentru un stomac ca al tău " Prefectul porunci și imediat s-a așezat o măsuță în camera alăturată, s-au servit două becaine și fericitul judecător le-a mâncat Se crede că becatina nu era cunoscută de antici Este de mărimea unei prepelițe, are un ciocul foarte lung, penaj plăcut variat și ochi foarte mari Snipe se găsește în întreaga Lume Veche, precum și în America Vara zboară în Elveția, Savoia, Pirinei și Alpi Îl bat dimineața pe marginea pădurii, are zborul fluturaș, zboară foarte repede, e foarte prost și, după cum se spune, vede doar la amurg Carnea acestei păsări cu labe negre are un gust grozav, ca și carnea altui vânat, dar nu tuturor îi place becaina și nu toată lumea este potrivită pentru pip ^u: oamenii cu stomacul bolnav, cu ficatul bolnav și cei melancolici nu o pot mânca Este potrivit pentru cei care duc un stil de viață activ Snipe este cel mai bine toamna, asta cel mai apreciat de vânători; gustul și mirosul acestei păsări nu sunt pe placul câinilor de vânătoare, care sunt foarte greu de învățat să aducă un becaș ucis proprietarului BEKASS, KULIK SAU WOODSCOW PE SCUIȚ Luați patru becaine, înțepăți-le, smulgeți-le, îndepărtați pielea de pe cap, ridicați labele și străpungeți-le cu ciocul Înțepăți carnea, străpungeți păsările cu o frigărui mică, fixată la ambele capete Puneți crustele de pâine sub scuipat, în care se va scurge grăsimea: aceste cruste trebuie stropite cu piper măcinat și udate cu ulei vegetal tânăr și suc de lămâie Snipe ar trebui să fie prăjit aproximativ o jumătate de oră Snipe se servește pe cruste de pâine prăjite cu el O ALĂ METODĂ DE GĂTIRE SNIPE PE SPIUT Evisteaza-le complet din spate si umple-le pe jumatate cu grasime tocata marunt amestecata cu patrunjel, salota, tartru, piper gros si sare ALUNECARE SALMI Pune trei becați pe o frigărui, tăiați picioarele și aripile, tratați vânatul ca și cum ați găti salmi din prepelițe, adică terminați de gătit cu un sfert de oră înainte de servire Separați picioarele și aripioarele vânatului dvs , adăugați în sos o lingură de grăsime linguri de carne jeleată, puneți sosul într-un vas pe gheață sau apă proaspăt trasă din fântână, amestecați bine sosul până se îngroașă După aceea, înmuiați alternativ picioarele și aripioarele becașului în sos, puneți-le pe o farfurie, turnați restul de sos peste, folosiți crutoane prăjite în unt ca garnitură, decorați vasul cu bucăți de jeleu tăiate frumos ROYAL SNIPE SALMI "Pregătiți trei becașe, acoperiți-le cu bucăți de grăsime, prăjiți pe scuipă, lăsați să se răcească, tăiați picioarele și aripioarele, îndepărtați pielea, curățați carcasele, puneți-le într-o cratiță cu puțin bulion, puneți-le pe cenuşă fierbinte si ai grija ca bulionul sa nu fiarba Tăiați șase șalote, adăugați puțină coajă de lămâie, turnați șampanie într-o altă cratiță, fierbeți, tăiați carcasele de becaina, puneți-le într-o cratiță, adăugați patru linguri de bulion redus sau suc de carne, reduceți totul la jumătate, strecurați-vă sosul, puneți între crutoane prăjite în ulei cu picioare și aripioare, adăugați suc de lămâie în sos "(rețeta domnului de Courchan) SNIPE SALMI CU VIN Prăjiți-vă becațele, tăiați-le în bucăți și puneți-le într-un vas pe o tigaie Se sare, se piperează, se adaugă puțină ceapă, un pahar de vin alb, unt, se stropește cu pesmet sau pesmet și se fierbe la foc mic timp de zece minute SNIPE DE VÂNATOARE SALMI După ce scoateți becaina prăjită din scuipă, tăiați-le bucăți, puneți într-o cratiță, unde organele, ficatul tocat mărunt, tartrul și eșalota, vinul alb, sare, măcinați piper Se aduce la fierbere de două sau trei ori și se servește pe pâine prăjită "Domnul Alexandre Dumas, Paris Dragă Matt! În ceea ce privește marea ta muncă în domeniul artelor culinare, mă întrebi dacă pot să-ți ofer câteva rețete culinare originale din țara mea Ce să te învăț pe tine, mare cunoscător, care stăpânește de mult puținele informații pe care tinerețea mea mi-a permis să le dobândesc? Nimic! Cu ignoranța mea, sunt atras de ceva ce nu merită întotdeauna atenția ta Dar, cu toate acestea, iată un fel de mâncare care ne place foarte mult și pe care nu l-am văzut în niciun meniu de restaurant, deși asta nu înseamnă că nu se regăsește în nicio colecție completă de rețete de bucătărie obișnuită Pentru orice eventualitate, va spun aceasta reteta in speranta de a va face fericiti SNIPE ÎN STIL BASKON ROM ARDANT Snipele tratate corespunzător sunt puse pe o frigărui și ar trebui să fie străpunse sub aripi pentru a nu deteriora interiorul și plasate peste un foc destul de puternic Carnea acestor păsări, ca și carnea porumbeilor, trebuie arsă imediat pentru a-și păstra aroma Pe tava de sub scuipat, unde ar trebui să curgă sucul, se așează bucăți de pâine frecate puternic cu usturoi Această pâine, ca un burete, va absorbi sucul din carne și tot ce se va scurge din vânatul tău Carnea de becaina bine făcută ar trebui să fie roșiatică Sunt date unei persoane care știe să le taie Taie picioarele și aripile, apoi cu o lingură scoate toate interiorul și caută cu atenție vezica biliară pentru a o îndepărta Frământă restul măruntaielor cu o furculiță într-un vas adânc și o întinde pe pâine prăjită de pe palet, săruri, ardei și Marele dicționar culinar Vzh toarnă deasupra un pahar bun de rom vechi Lichidul este aprins și imediat după aceea, de obicei cel mai în vârstă dintre vânători amestecă romul care arde cu o lingură pentru a crește puterea flăcării; în timp ce cu cealaltă mână, cu ajutorul unei furculițe, ia bucăți de vânat și le poartă pe fiecare pe rând peste o flacără albăstruie La finalul acestui sacrificiu, pâinea prăjită de pe palet este împărțită în patru părți, fiecare parte este pusă sub un sfert de pasăre și imediat trecută la cunoscătorii gurmanzi care se ceartă asupra ultimelor picături din acest sos magnific Pentru acest fel de mâncare, detaliile secundare sunt chiar mai importante decât cele principale Cu toate acestea, acesta este unul dintre cele mai rafinate și delicioase feluri de mâncare B S " SNIPE CU Trufe Luați becașii, înțepăiți-i, curățați-i prin spate Înainte de asta, ați încercat deja să curățați trufele într-o cantitate care este determinată de numărul de becați Aveti grija sa prajiti trufele in bacon tocat marunt cu sare, piper, condimente, tartru si patrunjel tocat marunt Răciți-le, tăiați mărunt interiorul, amestecați-le cu trufe, umpleți cu această umplutură carcasele becașilor dvs , coaseți spatele, ridicați carcasele, acoperiți-le cu felii de untură și puneți-le pe o frigărui sau puneți-le într-o cratiță și ține pe foc ca să ardă de sus și de jos SNIPE ÎN LINITE Ciupiți și pregătiți snipele, puneți-le într-o cratiță cu o bucată mare de unt, puneți la foc mare, adăugați ceapa tocată mărunt, nucșoară rasă, sare și piper boabe, fierbeți timp de opt până la zece minute, apoi adăugați sucul de la o lămâie, o jumătate de pahar de vin alb pe și niște pesmet Aduceți la fiert o dată sau de două ori și serviți SNIPE IN PERIGOR Luați trei becaine, puneți-le într-o cratiță, acoperiți cu felii de slănină, turnați peste doi decilitri de Madeira și patru decilitri de vin Mir-pois Se fierbe pana se fierbe, se scurge sosul si se curata carnea de grasimea care se afla pe ea Aranjați într-un triunghi pe un platou, turnați peste sosul Perigord pe suc de becaina (rețeta lui Jules Gouffet) SNIPE ȘLEFITĂ CU O CRĂJĂ CROMANTĂ Prăjiți trei becați pe un scuipat Cand s-au racit, se taie carnea, se toaca cat mai marunt, dupa indepartarea pielii, se indeparteaza gusa de la fiecare becatina, se freaca bucatile de carne impreuna cu organele Turnați un pahar de șampanie (nu spumante) într-o cratiță, adăugați - cepe tocate mărunt și aduceți la fiert o dată sau de două ori Apoi adăugați patru oală de sos spaniol redus, fierbeți, luați-vă carcasele piure într-un mojar și puneți în sos Se amestecă masa rezultată fără a fi adusă la fierbere Se trece prin sita cu forta, se aduna tot ce iese, se pune acest piure intr-o craticioara si se tine intr-o baie de apa fierbinte Tăiați sau felii de pâine de lungime și lățime egale în formă de inimă sau cercuri, grosime de trei sferturi de deget, prăjiți-le în unt până capătă o culoare plăcută Faceți o mică incizie de forma potrivită pe partea pe care o veți servi, scoateți mijlocul, așa cum ați face cu un pateu fierbinte, puneți carnea tocată în sos, amestecați bine, adăugați o bucată (pachet) de unt; incearca daca carnea tocata are gust bun, umple-ti crutoanele crocante cu ea, pune-o pe un vas, pune pe fiecare felie de paine ou proaspăt fiert într-o pungă (fără coajă) și se servește FILET DE SNIPE FĂCUT Luați , sau becați în funcție de numărul de invitați, separați fileurile, puneți-le într-o cratiță cu unt pe jumătate topit, adăugați sare, boabe de piper, pudră de rozmarin În momentul servirii, se poartă la foc puternic, se adună într-un tobogan, se despart bucățile unele de altele cu crutoane Peste opt becaine se toarnă un pahar de vin alb, se adaugă o frunză de dafin și una cuișoare, se fierbe Se adauga apoi o jumatate de pahar de vin alb, o cana de bulion, se trece printr-o sita si se toarna acest sos peste file SNIPE PATE DUPA O RETETA VECHE Umpleți patru becaine cu untură, după ce le-ați îndepărtat gușa, dar nu și măruntaiele Pe fundul brazierului se pun felii de untura si bucatele de vita tocate, se adauga sare, piper, o legatura de ierburi aromate, ceapa taiata felii, morcovi, pastarnac, ceapa tartar intreaga, patrunjel tocat marunt, putin busuioc si condimente Așezați cu grijă becașele deasupra, turnați sucul uniform din spate și din lateralul abdomenului Se adauga felii de vita sau vitel, felii de untura Pune cărbuni pe capacul brazierului și prăjește astfel încât focul să fie deasupra și dedesubt Puneți niște cubulețe de șuncă și untură într-o cratiță Se rumenesc putin, se adauga patrunjel, ceapa mica si ciupercile tocate Se condimenteaza totul impreuna, se toarna putina zeama de becaina sau, in lipsa sucului, o supa buna de carne Cand sosul este fiert se condimenteaza cu putina zeama strecurata din sunca si vitel sau ulei de hamsii, unde se adauga faina si jumatate de lingura de capere Cand becatiile sunt gata, le scoatem din brazitor, lasam sa se scurga zeama, punem intr-un vas si turnam peste sosul descris mai sus Acesta este ceea ce se numește sos de carne măcinată Până la detaliu, această rețetă corespunde celei descrise de autorul Amintirilor marchizei de Créquy SALMI DE LA WOODSHOPS DE BERNARD INSKI "Ei iau patru cocoșe (în funcție de dimensiunea și numărul de bucăți necesare), prăjite pe scuipă, dar nu până când sunt gata Ele sunt tăiate în conformitate cu regulile acestei arte, apoi aripile, coapsele, stomacul și cozile sunt tăiate în jumătate Aceste piese sunt așezate pe o farfurie Pe un vas pe care s-au tăiat becașii și care ar trebui să fie argintiu, se freacă ficatei și bucăți mici de păsări, adăugând sucul a patru lămâi mari și coaja unei lămâi tăiată foarte subțire Apoi picioarele și aripioarele tăiate, care au fost puse deoparte, sunt așezate pe acest fel de mâncare, stropite cu câteva vârfuri de sare albă bună și ierburi aromate pudrate (dacă o astfel de pulbere nu este disponibilă, puteți lua piper măcinat și nucșoară ), două lingurițe din cel mai bun muștar și o jumătate de pahar de vin alb foarte bun Apoi vasul este pus pe o lampă cu alcool și conținutul este amestecat astfel încât fiecare bucată să fie saturată cu lichid și să nu se lipească de altele Este foarte important sa nu lasi tocanita sa fiarba Pe măsură ce vă apropiați de această etapă de încălzire, stropiți câteva dintre fileuri cu ulei vegetal proaspăt, de foarte bună calitate Reduceți focul și continuați să amestecați câteva minute Apoi vasul se scoate de pe foc și se servește imediat la masă, trecând în cerc, fără nicio ceremonie, pentru că astfel de salmi trebuie consumați foarte fierbinți Principalul lucru aici este să-ți folosești furculița, nu degetele, pe care riști să le înghiți dacă le atingi de sos!" ("Almanahul gourmet", ) GRĂTAR ALB Această pasăre se numește potârnichie albă, deși este un tip complet diferit de pasăre Cocoșul de alun alb are aproximativ dimensiunea unei prepelițe și are un penaj alb orbitor, cu excepția penelor cozii, care sunt de obicei negre Această pasăre se găsește în Savoia Romanii apreciau foarte mult carnea acestei păsări, al cărei gust și proprietăți sunt aceleași cu carnea altor cocoși de alun Se prepară în același mod OREZ BENGAL Când acest orez este gătit, emană din el o aromă foarte plăcută Big Culinary Dictionary B Proprietățile sale nutriționale sunt aceleași cu orezul obișnuit, dar orezul bengali este mai ușor de digerat BERGFORELL Acest peste (nerudit cu pastravul - Aprox Lane), cu pulpa frageda care se inroseste usor la fiert, este foarte apreciat in plaiurile galice BETEL O plantă târâtoare originară din India care dă guma cu același nume Betelul este cea mai eficientă gumă de mestecat folosită în țările fierbinți De obicei, guma de mestecat conține patru componente: în primul rând, frunzele înțepătoare ale plantei care dă numele gumei Alții folosesc și fructe galbene, sau o cantitate destul de mare de frunze de tutun, sau var neted, care este și mai arzător decât al nostru, așa cum era convins Vauclain Părintele Papin arată că există oameni care folosesc zilnic o bucată de astfel de tei de mărimea unui ou Și mai activă este nuca Darikye, care singură reprezintă mai mult de jumătate din guma de betel Această nucă are un conținut ridicat de acid galic, așa cum demonstrează gustul său foarte astringent în gură și gât Acest efect este sporit mai ales de faptul că nuca este amestecată cu alte substanțe, de asemenea, iritante Toți dinții se deteriorează de la guma de mestecat, sunt de-a dreptul dizolvați, astfel că printre popoarele care mestecă betel, cei fără dinți se găsesc cel mai des în rândul tinerilor Dinții nu le cad, dar se macină până la gingii, iar gingiile sunt îngrozitor umfla Dintre toți astringenții cunoscuți, nuca de betel este probabil cea mai activă, cea mai puternică și cea mai capabilă să mențină puterea și tonusul stomacului necesare în țările în care transpirația excesivă provoacă boli grave Betel stimulează bine glandele salivare și organele digestive Reduce transpirația și previne slăbiciunea cauzată de transpirația excesivă Și în sfârșit, pare să aibă un efect benefic asupra interiorului corpului, asemănător cu cel al băilor reci și al frecării cu uleiuri la exterior Doar instinctul și experiența au dat acestor popoare înflăcărate curajul să se obișnuiască să mestece beta la În ciuda distrugerii complete a dinților, betel este distribuit peste tot, de la Moluca până la țărmurile râului Galben și de la țărmurile Indusului și Gangelui până la coasta Mării Negre O altă dovadă a utilităţii unui astfel de obicei este că europenii care intră în acest climat simt nevoia să participe la acest obicei, sau altele asemănătoare, pentru a se proteja de influenţa distructivă a climei şi a temperaturii În India, betel este servit tuturor celor care vin în vizită Ar fi o insultă pentru un oaspete dacă nu i s-ar oferi o cutie care conține betel În Regatul Siamului, mirele aduce mireasa și tuturor celor prezenți betel ca simbol al fidelității pe care tinerii căsătoriți o promit unii altora și al înțelegerii reciproce care ar trebui să existe mereu între rudele lor Se spune că betelul din Tonkin este cel mai bun Este deosebit de apreciat proaspăt, verde și fraged, pentru că este cel mai suculent atunci când este slab În alte țări se consumă uscat BIBLIMBING Fructe din insula Java, cu gust atât de acru încât este imposibil să mănânci Prin urmare, se consumă doar tăiat în bucăți Se pun în supă pentru a-i da un gust, sau din acest fruct se prepară o băutură răcoritoare cu adaos de zahăr BIVOL Zimbrul sau taurul sălbatic trăiește în toate latitudinile temperate din America de Nord și se încrucișează mănâncă cu vacile Ceea ce deosebește un bivol de un taur obișnuit este, în primul rând, cocoașa pe care o are pe umeri și care, la fel ca cocoașa unui zebu, este formată în întregime din grăsime și are diferite dimensiuni, în funcție de in functie de marimea si grasimea animalului Zimbrul are, de asemenea, o coamă care formează o barbă și breton care cad între coarne aproape peste ochi, dând zimbrului un aspect aprig și sumbru, deși de fapt acest animal este foarte bun și destul de inofensiv Are pieptul lat, crupa alungită, coada scurtă și groasă, picioarele groase înfășurate, părul lung și roșcat îi crește pe greabăn, iar restul corpului este acoperit cu lână, pe care indienii o toarnă pentru a face haine, pungi de cereale și pături În stepele din Missouri, zimbrii sunt atât de numeroși încât atunci când migrează, turmele lor pot merge uneori câteva zile Pământul tremură de zgomotul lor, un zgomot care se aude la kilometri depărtare Indienii au un dans, "dansul bivolului", care derivă din "dansul" pe care zimbrul îl face când curta o femelă și galopează în jurul ei Femela stă nemișcată în mijlocul cercului pe care îl descrie viitorul ei soț și fredonează încet, de parcă ar fi aprobat curtarea bivolului Carnea de bivol tăiată în felii mari și subțiri se usucă la soare și se afumă A devenit are un gust foarte gustos, se sare si se pastreaza cativa ani, ca si sunca Această carne are același gust cu cea de vită, cu o ușoară aromă de tartă, care o apropie de căprioară La femele, cocoașa și limba sunt cele mai apreciate, foarte gustoase proaspete, fierte sau prăjite Zimbrul este un animal foarte util pentru indieni Îi mănâncă carnea, se îmbracă în piele și lână, și până și bălegarul, când este ars, dă indienilor cărbuni cu care se încălzesc în stepe, unde nu sunt lemne de foc, iar indienii au doar acest combustibil Chateaubriand spunea că un sălbatic și un bivol care trăiesc pe același pământ sunt un om și un taur în starea lor naturală Se pare că amândoi așteaptă aceeași brazdă: unul - să devină slujitor, celălalt - să se civiliza BISCUIȚI O patiserie usoara, aeroasa, formata din oua, al carui albusuri trebuie batut pana oboseste mana, cu zahar, faina de gris sau amidon de cartofi si niste aditivi aromatici sau de alta natura care se adauga in aluatul de biscuiti Alexandr Duma BISCUIȚI DE SAVOIE Luați ouă proaspete, despărțiți cu mare grijă gălbenușurile de proteine (ceea ce vă va da multă spumă tare de la douăsprezece ouă), puneți gălbenușurile într-un bol, adăugați g zahăr granulat foarte uscat, esența de vanilie sau coaja de lămâie Se iau două bătători și se bat gălbenușurile până devin albe și se umflă toată masa După aceea, se usucă g de boabe și de grame de amidon de cartofi împreună, se cerne printr-o sită, se amestecă făina și amidonul cu gălbenușurile și se frământă aluatul Punem albusurile intr-un castron, incepem sa bateti incet cu o bata de buisson, iar cand albusurile devin dense ca zapada (stare puternica de spuma), adaugati-le in galbenusuri, incercand sa atingeti usor aluatul cu o spatula obisnuita pentru a-l face semi -lichid, de aceasta consistenta pentru a putea fi turnat intr-o sticla Topiți puțin unt, folosiți o pană pentru a unge bine fundul și pereții formei cu ea, lăsați-o să se răcească, stropiți forma cu zahăr pudră complet uscat, turnați aluatul în formă până la o înălțime care să nu atingă doi centimetri margini, batem matrita pe genunchi ca sa se aseze bine, dam la cuptorul caldut si coacem la foc mic Două ore vor fi suficiente pentru a coace un biscuit Scoate-l din matriță Vei vedea că zahărul pudră permite ca pandișpanul tău, care este de culoare galben mat și cu crustă glazurată, să iasă ușor din formă La fel au făcut și M Alanomi și M Chrétien, cofetari celebri care au slujit la curtea regretatului rege Carol al X-lea Amândoi mi-au împărtășit principiile cofetăriei (Vuymot) BISCUIȚI GREȘTI Acest biscuit nu se face cu doisprezece, ci cu șaisprezece Big Culinary Dictionary două ouă Procedura de producție este aceeași cu cea descrisă mai sus, dar după o mică manipulare, trebuie să adăugați g de unt bun topit de la Izigny, să amestecați totul, ungeți o formă pătrată de cm cu unt, turnați aluatul în ea și coaceți peste el foc mic la cuptor Se iau apoi migdale tocate marunt, se presara zahar, se adauga doua albusuri, se face o masa pastoasa, se unge suprafata biscuitului cu ou batut si migdale si se coace la cuptor la foc mic Apoi tăiați în pătrate mici sau bucăți ovale și puneți pe un șervețel Acesta este un produs de patiserie foarte gustos pentru antrement Se spune că denumirea de biscuit greșit provine de la faptul că ucenicul cofetar a confundat untul topit cu aluatul de migdale și a adăugat acest unt în aluatul de biscuiți - așa că distragerea atenției unui bucătar neglijent a dus la o inovație în gătit Rolul întâmplării în invențiile omenirii este mare! (Wuimot) BISCUT CU FISTIC Luați de grame de fistic foarte proaspăt, treisprezece albușuri de ou, nouă gălbenușuri, de grame de făină uscată cernută și, în final, de grame de cel mai bun zahăr pe care îl puteți găsi Se toarnă gălbenușurile cu zahărul, se bat albușurile separat într-o tare bine amestecam albusurile cu galbenusurile, presaram faina deasupra, adaugam masa de fistic si coloram amestecul rezultat cu zeama de spanac verde Aluatul de biscuiti se toarna apoi in forme de hartie, se glazura deasupra cu zahar si faina si se coace in cuptor incins sau in aragaz rustic sub cuptor BISCUITI CU MIGUDALE La fel se fac biscuiti cu migdale, alune sau alune, dar in aluat trebuie adaugata putina floare de portocal prajita in sirop de zahar sau coaja de lamaie verde si nu se adauga zeama de spanac BISCUIȚI ÎN PRENOTA DE SCH Faceți un aluat mai aerisit decât pentru un biscuit Savoy folosind ouă în loc de douăsprezece și g zahăr Frământați ușor aluatul și întindeți-l pe hârtie cu găuri Glazurați biscuiți pentru copt cu zahăr Folosiți un cuptor cu foc mic înainte de a introduce biscuiții în cuptor, așteptați două minute BISCUITI DE CIOCOLATA Se iau două până la ouă, g făină, g zahăr, g ciocolată bună cu vanilie (toate în pudră), se bat gălbenușurile cu zahărul și ciocolata, se adaugă albușurile spumă spumă tare, făina, amestecând continuu, se pun într-o formă și glazură așa cum este descris mai sus B BISCUIȚI ȘOIȚI Bateți zece gălbenușuri într-un castron cu g zahăr granulat, puțină sare, floare de portocal și coaja de lămâie Amestecați cu proteine bine bătute, turnați deasupra g de făină uscată printr-o sită, amestecând ușor în masa de ouă, puneți biscuiții într-o formă de hârtie, glazurați-i și dați la cuptor la foc mic pentru cel puțin o oră Scoateți și tăiați în bucăți după răcire În continuare, dacă doriți să faceți biscuiți cu portocale, lămâie sau portocale, frecați fructul corespunzător pe o bucată de zahăr, astfel încât să rămână coaja pe el Pune un cub de zahăr astfel aromat în glazura ta și glazură biscuiții înainte de a-i introduce la cuptor Se pot glazura si biscuiti cu capsuni, zmeura, coacaze negre, amestecand pulpa lor zdrobita si trecuta printr-o sita cu sirop de zahar SOFFLETURI DE BISCUITI CU FLOARE DE PORTOCALA Zahărul pudră cernut se amestecă cu albușul proaspăt, separat de gălbenuș, obținându-se astfel glazura de consistența dorită Când este gata, adăugați sau grame de floare de portocal prăjită în sirop de zahăr Umpleți forme foarte mici de hârtie cu masa rezultată, coaceți la foc mic și scoateți biscuiții din cuptor când sunt gata BISCUT-SOFFLE MIC CU MIGUDALE Prăjiți g migdale dulci mărunțite în sirop de zahăr, amestecați cu un praf de floare de portocal prăjită cu sirop și glazură regală din două albușuri foarte proaspete, puneți în forme și coaceți biscuiții așa cum este descris mai sus Biscuitii sufle mici cu rom, cu vin Alicante, cu lichioruri antilene, cu smantana se prepara la fel, adica cu acelasi aluat de biscuiti BISCUITI LA GENOVA Acești biscuiți crocanți se fac ca toți ceilalți Se iau g făină, g zahăr, coriandru și praf de anason, se adaugă ouă și apă caldă în cantitate suficientă pentru a face un aluat de drojdie Se coace într-o formă de tort, tăiată în felii BISCUIȚI MAMEI JANNA Se prepară un aluat de grosime medie cu două ouă, patru linguri de zahăr pudră, două linguri de făină și g floare de portocal, prăjită în sirop de zahăr și pudră Acest aluat este așezat pe foi de hârtie, de fiecare dată luându-l cu o linguriță și așezându-l în cercuri de mărimea unei monede de cinci franci Biscuiții se pun la cuptor și se scot de acolo când sunt rumeniți Pentru a le îndepărta de pe o foaie de hârtie, foaia este umezită pe verso cu apă folosind un burete Biscuiții sunt așezați pe o sită pentru a se usuca și depozitați în borcane mari BISCUITI URSULINOK Se iau albușuri, gălbenușuri, coaja unei lămâi, g făină de orez, g marmeladă de mere, g caise și grame floare de portocal, prăjite în sirop de zahăr Marmeladă se toarnă împreună cu floarea de portocal într-un mojar, apoi se adaugă albușurile bătute într-o spumă tare, se bat gălbenușurile cu zahărul timp de un sfert de oră, se amestecă totul și se bat din nou Cand obtineti un amestec de calitate adaugati faina si coaja de lamaie, puneti in forme si coaceti la foc foarte moderat Inainte de a da la cuptor se presara cu zahar, cernut printr-o sita de matase Și servește Friptura de vita in engleza Îmi amintesc că am văzut friptura venind în Franța după război în , când britanicii au stat la Paris doi sau trei ani Până atunci, bucătăriile noastre erau la fel de diferite ca și opiniile și credințele noastre Așa că, nu fără o oarecare teamă, am privit cum friptura încerca încet să se așeze în bucătăriile noastre Totuși, întrucât suntem un popor deschis și fără prejudecăți, de îndată ce am observat că "cadoul nu a fost otrăvit, deși a venit de la greci", ne-am pus imediat farfuria și am acordat cetățenia fripturii Cu toate acestea, ceva distinge întotdeauna o friptură franțuzească de una engleză Ne gătim friptura dintr-o bucată de mușchi, iar vecinii noștri iau ceea ce noi numim mușchi pentru fripturi Dar la ei această parte a carcasei de vită este întotdeauna mai moale decât la noi, pentru că își hrănesc animalele mai bine și le sacrifică la o vârstă mai mică decât noi în Franța Așa că iau această parte a carcasei de vită, o taie în bucăți groase Big Culinary Dictionary jumatate de inch, usor batut si prajit pe o farfurie de fonta special conceputa in acest scop, folosind nu carbune, ci carbune O friptură adevărată de muschi ar trebui să fie prăjită pe un grătar foarte încins, pe cărbuni încinși Poate fi rotit o singură dată pentru a păstra sucul fin Această parte a carcasei de vită englezească este mult mai gustoasă decât cea din care facem fripturi aici, în Franța (desigur, de fiecare dată când merg în Anglia, mănânc friptură cu plăcere) Fripturile de vită se consumă în tavernele englezești, unde se servesc ușor prăjite în Madeira sau cu ulei de hamsii, sau pe frunze de nasturel bine stropite cu oțet Aș sfătui să le mănânci cu cornibii, dacă ar exista măcar un om pe lume care să știe să gătească cornibii În ceea ce privește friptura franțuzească, sosul de chelner este cel mai potrivit pentru aceasta, deoarece în ea se simte bine gustul ierburilor parfumate și al lămâii Dar aici îmi voi permite să fac o remarcă Îi văd pe bucătarii noștri bătându-și fripturile pe masa din bucătărie cu un ciocan în mână Cred că aceasta este o adevărată erezie din partea lor, pentru că, făcând acest lucru, ei elimină unele dintre componentele nutriționale din carne care ar juca un rol important în digestia acesteia În general, rumegătoarele sunt mai bine hrănite în Anglia decât în Franța, pentru că acolo sunt mult mai bine îngrijite Nimic nu este comparați cu acele sferturi de cadavre, prăjite întregi, care sunt transportate în mici vagoane de căile ferate până la distanțe care separă patronii tavernelor englezești unul de celălalt Nimic nu bate acele bucăți de vită, atât de prețuite, atât groase, cât și subțiri, încât poți tăia după bunul plac dintr-o bucată imensă de carcasă de o sută de livre, în ceea ce privește stimularea apetitului Animalele sunt uneori îngrășate în așa fel încât articulațiile picioarelor lor devin invizibile și se mișcă ca pe burtă Unii oameni care îngrașă animale le fac să bea până la de litri de apă pe zi în timpul îngrășării Cât despre oile, care se hrănesc cu iarbă mai proaspătă decât a noastră, sunt atât de delicioase încât nici nu am putea visa Ceea ce lipsește din bucătăria engleză sunt sosurile bune, dar carnea de la măcelarii din Londra este mult mai bună decât la Paris BISHOFF Aceasta este băutura pe care britanicii pretind că l-au inventat și pe care l-au numit episcop, care înseamnă "episcop" Acesta este numele unei tincturi de suc de portocale și zahăr pe vin ușor Această băutură este cunoscută pe scară largă în Germania Când această băutură este făcută cu vin Bordeaux sau Burgundia, germanii o numesc lichior episcopal Dacă se face cu vin vechi din Rin, este lichior cardinal, iar dacă este făcut cu tokay, unsprezece kom - atunci aceasta este lichiorul papal (A -F Olanye "Dicționar de feluri de mâncare și băuturi") alb Acesta este numele compoziției, care este adesea folosită în diverse rețete culinare Se fierbe in putina apa bacon tocat marunt, morcovi tocati, aceeasi cantitate de ceapa tocata, dafin, crenguta de patrunjel; pune acolo un mănunchi de stofă subțire, în care se leagă boabe de piper și câțiva cuișoare Lasam amestecul sa fiarba, amestecand continuu, pana cand apa s-a evaporat complet După aceea, adăugați mai multă apă, aduceți din nou la fierbere, îndepărtați cu grijă spuma și păstrați ceea ce iese într-un vas de ceramică până când este folosit conform rețetei dvs BLANCMANGE (dupa reteta veche) Din scrisorile doamnei Maintenon rezultă că Fagon a prescris acest fel de mâncare pentru bolile inflamatorii Se pasează g migdale decojite cu puțină apă pentru a preveni separarea uleiului, se adaugă litru de bulion, fiert fără legume și complet degresat In loc de legume, in vasul in care se prepara acest bulion se pun doi cuisoare, un baton de scortisoara si nu multa sare Cand bulionul este bine amestecat cu migdale se adauga g de pulpa alba tocata marunt si tocata marunt de pasare fripta, dupa ce se indeparteaza pielea, tendoanele si oasele Friptura de vitel poate fi folosita in loc de pasare; mai poti adauga si o bucata de pesmet inmuiat, care va ingrosa blanmanja După ce totul este bine amestecat, amestecul se filtrează și se stoarce, partea lichidă se toarnă din nou pe ce rămâne pe sită și se stoarce din nou pentru a extrage mai bine tot ce poate fi Se toarnă masa lichidă rezultată într-o tigaie adâncă și se adaugă sucul unei portocale și g zahăr Tigaia se pune la foc mare, mai intai se amesteca pentru ca blana sa se ingroase, apoi se lasa putin, apoi se amesteca din cand in cand cu lingura Vasul este gata când se întărește bine BLANMANGE (după prescripția domnului Beauvillier) "Luați două picioare de vițel, împărțiți-le pe lungime în două bucăți pentru a îndepărta oasele mari Înmuiați și clătiți, clătiți cu apă rece și puneți într-o cratiță, adăugați un litru și jumătate de apă ( halbă \u d , l - Aproximativ, per ), Aduceți la fierbere, îndepărtați spuma și gătiți timp de sau ore Scoateți grăsimea și strecurați bulionul printr-o cârpă umedă Clătiți și curățați un sfert de livre de migdale dulci cu o livre și jumătate de amar Big Culinary Dictionary du-te, pisează-le până la starea testului; asigurați-vă că le umeziți din când în când cu puțină apă pentru ca uleiul să nu se separe Într-o cratiță puneți o jumătate de set de apă ( set = halbe, adică aproximativ , litri - Notă, banda), / livre de zahăr, coaja de la o jumătate de lămâie și un praf bun de coriandru, lăsați-l să fiarbă pentru o jumătate de oră Se scot coriandru și coaja de lămâie, se toarnă lichidul rezultat în migdale, se strecoară de mai multe ori printr-un șervețel, se adaugă un volum egal din bulionul obținut prin fierberea pulpelor de vițel, care este necesar pentru ca albișorul tău să fie fraged și să se întărească bine, ca puteți verifica făcând un test Cand blancmange a ajuns in starea si gustul dorite, se toarna in vase mici sau intr-o matrita si se lasa sa se fixeze pe gheata, asa cum faci cu alte tipuri de jeleu De asemenea, puteți face acest blancmange cu clei de pește, clei de coarne sau clei de mușchi islandez " Această rețetă a domnului Beauvillier este grozavă Nu există inovații în el și vei greși dacă nu îl folosești BLANMANJ PROFUND Se toarnă o jumătate de litru de smântână într-o cratiță, se adaugă un litru de făină de orez, se adaugă coaja de lămâie zdrobită și puțină sare, se lasă la foc mic timp de trei ore, amestecând din când în când Când amestecul tău este aproape gătit, adaugă zahăr, patru marțipani zdrobiți și șase macaroane Se fierbe, se pisează și se adaugă câte trei ouă, amestecând bine de fiecare dată Lasam masa rezultata sa se ingroase, o punem pe o tava infainata, o intindem, presaram faina deasupra si lasam sa se raceasca Taiati apoi in patrate mici, rulati-le in bilute, incalziti uleiul intr-o tigaie si, inainte de servire, puneti o strecuratoare cu bilutele voastre in acest ulei Se agită des și când biluțele au o culoare frumoasă, se scot, se lasă să se scurgă uleiul, se pun pe un vas și se stropesc cu zahăr Puteți adăuga carne albă tocată de pui prăjit Clătite Sunt făcute din aluat din făină, lapte, gălbenușuri de ou, cu adaos de o cantitate mică de vodcă Se unge tava cu ulei, se toarnă o lingură de aluat, se toarnă în tigaie, se prăjește, se răstoarnă, se scoate se scoate din cratita si se presara zahar (vezi BL INCHINKI-PANKATES) CLATITE-CLATITE (reteta domnului de Courchan) Într-un bol se toarnă două linguri de făină, se adaugă trei gălbenușuri și două ouă întregi, puțină sare și câteva picături de esență de floare de portocal Se amestecă bine și se diluează cu lapte până se obține un aluat lichid omogen Luați o tigaie mică adâncă, încălziți-o și ștergeți-o Faceți o pungă mică de hârtie împăturită de mai multe ori, puneți puțin ulei în ea și frecați cu grijă tigaia cu acest ulei Se toarnă un plin de aluat fiert în el, se agită tava în toate direcțiile, astfel încât aluatul să se întindă uniform într-un strat subțire Cand s-a prajit clatita, pune-o pe vasul in care o vei servi pe masa, indrepta-o, presara zahar si continua la coacerea restului de clatite in aceeasi maniera pana se termina tot aluatul Uneori, astfel de clătite sunt unse cu dulceață, dar dulceața le "ucide" gustul și nu aprobăm o astfel de delicatețe Așa spune domnul de Courchans, dar dacă nu adăugați niște dulceață în masă, nu veți ajunge la clătite, ci doar clătite subțiri simple Pancates necesită dulceață de caise sau coacăze negre FASOLE Fasolea tânără (semințele plantei corespunzătoare) sunt destul de comestibile, dar devin greu de digerat pe măsură ce se maturizează Au nevoie să fie înveliți FASOLE CU CREMĂ Se iau fasole mica fara sa le scoatem coaja, se calesc in apa clocotita, apoi se arunca in apa rece, se lasa la scurs, se trece in unt impreuna cu sare, piper, patrunjel tocat marunt si savuros Se adauga bulionul, o bucata de zahar si un praf de faina amestecat cu untul Cu puțin timp înainte de servire, turnați un pahar de smântână în fasole, aduceți la fiert o dată și adăugați gălbenușurile de ou pentru a se îngroșa FASOLE MICI ÎN MACEDONIANĂ Se toacă mărunt și se prăjește în unt ceapa, pătrunjel, ciuperci, eșalotă împreună cu făină, bulion, vin alb și o grămadă de oregano ierburi Se lasă să fiarbă, se adaugă albite ca mai sus, fasolea, tulpinile de anghinare albite și tăiate cubulețe, sare și piper Se fierbe, se scoate o grămadă de ierburi, se lasă părți din lichid să fiarbă și se servesc BODIAN Un pește cu mai multe specii găsit în afara Franței Carnea ei este uimitoare BOMBAX Acesta este numele fructului unui copac foarte înalt, este remarcabil prin mărimea sa, aproape de pepenele nostru Acest copac provine din India, fructele sale sunt atât de iubite de locuitorii din Siam încât le păstrează tot timpul anului Fierbând aceste fructe împreună cu smântână, siamezii pregătesc marmeladă, care se așează în borcane și se păstrează Bombax este acoperit cu o coajă mai tare decât cea a castanelor, din care ies vârfuri foarte ascuțite Acest fruct are un miros foarte neplăcut, coaja are gust de ceapă prăjită, dar pulpa are un gust grozav În această pulpă este un os mic care conține un sâmbure care este prăjit și apoi mâncat, are gust ca castanele noastre BONITO Un pește din familia macroului, dar mai mare decât macroul Este foarte asemănător cu tonul, parcă se hrănește cu pește și alge, dar cu carnea sa mai fraged, iar cunoscătorii îl prețuiesc ca pe macrou Cu toate acestea, chiar numele acestui pește ("bon" - "bun", "delicios " - Notă, lane) vorbește despre virtuțile sale recunoscute și despre gustul excepțional al cărnii sale Acest peste traieste in Marea Mediterana, se gaseste in largul coastelor Frantei si Spaniei, dar este si numeros la tropice, unde se spune ca ii place sa urmeze nave Acești pești trăiesc la suprafața apei și chiar sar în aer, urmărind peștii zburători, care sunt hrana lor principală, deci sunt ușor de prins, iar iată metoda principală care este folosită pentru aceasta: Se folosește învârtirea, legând două pene albe lângă cârlig, asemănătoare cu un pește zburător, firul este agitat din când în când la o înălțime de câțiva centimetri deasupra apei, apoi bonito se repezi după pradă și dă peste el însuși Prinderea acestui pește prezintă un interes deosebit, deoarece este sărat ca tonul și transportat, ca acesta, în butoaie în toate țările Foarte des, crezând că mănâncă ton delicios, în realitate au de-a face cu bonito, care, însă, nu este mai rău BONITOLE Acesta este un bonito tânăr, de mărimea unui macrou, cu gust grozav BORA Peștii din mările din jurul Japoniei seamănă cu știuca noastră Carnea sa este albă și fragedă, are aceleași calități ca și știuca, adică are gust bun și se digeră ușor Acest peste este marinat si afumat ca stiuca În formă murată și afumată, face obiectul unui comerț plin de viață cu olandezii și chinezii, care îl exportă în toate părțile imperiului lor BORKIEN Un pește găsit în Oceanul Atlantic Este foarte prădătoare și apucă cu lăcomie orice i se aruncă Acest pește este gustos, dar nu la mare căutare ARCA BARBA O crustacee mediteraneană consumată crudă sau prăjită Big Culinary Dictionary Aproape de el se afla o mica molusca numita Arca lui Noe, care traieste in Marea Rosie si serveste drept hrana arabilor iarna Îl mănâncă la fel ca și precedentul (Acestea sunt moluște bivalve din genul Arca, în formă de barcă - Aprox per ) hogweed O plantă din familia umbrelelor Cea mai comună și cunoscută specie este hogweed comună Această plantă perenă în Europa se găsește în pajiști, mai ales în nord Servește doar pentru a pregăti o băutură care seamănă cu o bere foarte tare și foarte îmbătătoare, care se numește Raffle Această băutură se obține prin fermentare Se spune că rușii, polonezii și lituanienii beau acest lichid în cantități mari, ceea ce duce la melancolie Intoxicarea inoidului durează o zi PAUȘIN SPANIOL Ceva asemănător neplinului din țările calde, unde nesolul este numit și păducel Frunzele sale seamănă cu cele ale păducelului nostru comun, dar sunt mai mari decât ele; florile sunt adunate în ciorchini verzui Arabii le numesc gap (zazor) Fructul este rotund, cărnos, roșu la copt, are un gust acru plăcut și este apreciat mai ales de gravide Pulpa fructului de păducel spaniol conține trei semințe foarte dure Aceste fructe sunt tricotate în gură și consumate crude sau fierte în sirop Păducelul Virginia merită să fie cultivat pentru florile sale superbe și fructele orbitoare BRANDADE DE MERLULU* (Rețeta domnului Grimaud de la Rennière) "Din tocanele provenzale sau Languedoc, care, în mod ciudat, au primit o primire favorabilă la Paris, trebuie remarcate în special brandadele de merluciu Se știe că un anume restaurator de la Palais Royal a făcut avere preparându-le și că îl trimit în fiecare zi pentru acest preparat, pentru că, după cum știți, îl gătește superb Poate că niciunul dintre cititorii noștri nu va fi bucuros să vă ceară să gătiți acasă această tocană de sud, a cărei rețetă nu este tipărită nicăieri (în orice caz, nu l-am găsit în niciuna dintre multele cărți de rețete pe care le-am ținut în mână, chiar și în cartea "Bucătarul Gasconian", ceea ce este destul de ciudat) Prin urmare, credem că cititorul ne va fi recunoscător pentru publicarea acestei rețete în forma în care ne corespunde Am vorbit într-unul dintre orașele din Languedoc, care, în ceea ce privește bucătăria sa, se bucură de o reputație strălucitoare și binemeritată Pentru început, observăm că denumirea ei ciudată de brandade (brandade), pe care a primit acest fel de mâncare și pe care niciunul dintre compilatorii de dicționare nu s-a obosit să-l adauge în dicționar sau să-l explice, provine, fără îndoială, de la vechiul verb brandir, adică a amesteca, a scutura viguros mult timp timp Într-adevăr, această acțiune aproape continuă este necesară pentru ca această tocană să devină ceea ce ar trebui să fie Tocmai acest lucru îl face atât de dificil de făcut și probabil îl va împiedica să ocupe un loc permanent în bucătăriile noastre, deoarece tot ceea ce necesită multă răbdare nu este onorat de toți bucătarii noștri Mișcarea în prepararea acestui fel de mâncare este cu totul specială: trebuie învățată și executată cu mare dexteritate și dexteritate Oricum ar fi, iată o rețetă pentru un fel de mâncare numit brandade Este necesar să luați o bucată de merluciu mare sărat și să o înmuiați în apă timp de o zi pentru a îndepărta sarea și a înmuia peștele Pune apoi pestele intr-o oala cu apa pe foc si scoate-l imediat ce apa fierbe Punem intr-o cratita untul si uleiul vegetal, patrunjelul si usturoiul, topim untul la foc mic In acest timp se curata merluciul si se taie in bucati foarte mici Pune-le intr-o cratita, iar din cand in cand adauga legume si unt si lapte pana vezi ca continutul cratita incepe sa se ingroase Amesteca acest continut foarte mult timp fara a scoate tigaia de pe foc, drept urmare pestele se va transforma intr-un fel de crema Dacă doriți să faceți o brandadă verde, zdrobiți spanacul într-un mojar și turnați sucul rezultat într-o cratiță După cum puteți vedea, această rețetă este foarte simplă Dar nu ne vom obosi să repetăm că calitatea înaltă se determină în principal prin amestecarea timp îndelungat: doar aceasta duce la faptul că toate bucățile de pește, care sunt dure prin fire, se destrăma complet, transformându-se într-un fel de cremă Așa că ar trebui să amestecați neobosit, altfel veți obține doar sos bechamel în loc de brandadă Daca brandada este bine pregatita, va fi o tocanita foarte gustoasa, si desi prin natura lui merluciu este extrem de greu de digerat, sub forma preparatului descris, digestia ei este la fel de usoara ca si cum ar fi o tocanita BREZOLS Această tocană a fost inventată de lacheul marchizului de Brezole, în timp ce stăpânul său lupta pe câmpurile Războiului de Șapte Ani Iată rețeta lui în forma în care este dată de experți culinari demni de respect și încredere: Pe fundul tigaii se pune o felie de sunca, se toarna uleiul, se adauga patrunjel tocat marunt, ceapa mica, ciupercile, un catel de usturoi, se amesteca bine cu uleiul Deasupra puneți trei straturi de file de vițel feliat subțire până când uleiul apare pe suprafața cărnii Se presară fiecare strat cu sare și piper Când vasul este gata, puteți face câte straturi doriți; este important doar ca fiecare strat de carne să fie înmuiat cu ulei amestecat cu condimente, la fel ca primul strat Scoateți straturile unul câte unul și transferați în altă tigaie Scoateți grăsimea din sos, adăugați puțină făină sau, și mai bine, câteva fierte și zdrobite castane, turnați sosul peste bresole și încălziți dar nu fierbeți Vițelul, mielul și mai ales carnea de miel sunt bune pentru a face bre-solek BRIOŞĂ Numele brioșă provine de la brânză brie, care făcea parte din aluatul de brioș BRIOCHE REALE SAU REGALE Luați , kg de făină de gris Pe o placă de aluat se face un deal cu o adâncitură dintr-un sfert din această făină Dizolvați de grame de drojdie uscată bună în apă caldă suficientă pentru a folosi făina pentru a face un aluat subțire Se rastoarna, se taie in cruce si se lasa sa creasca intr-un vas de lemn la foc moderat Din făina rămasă se face aceeași diapozitivă cu o adâncitură în care se toarnă g sare fină și g zahăr pudră Adăugați puțină apă pentru ca totul să se dizolve Pasează bine , kg de unt bun Spargeți sau de ouă proaspete peste un godeu în făină, amestecați ușor aluatul astfel încât să capete aceeași consistență ca aluatul, amestecați cu el, frământați bine toate impreuna, se transfera intr-un vas infainat si se lasa aluatul la crescut douasprezece ore, din cand in cand framantandu-l usor, dar fara sa se aseze aluatul Se da aluatului o forma in functie de marimea briosei, se pune intr-o tava, se unge cu galbenus, fara a uita de capul briosei În același timp, dacă aluatul este gros, întindeți-l într-o formă mai liberă și puneți-l la cuptor Odată rumenită, acoperiți brioșa cu hârtie umedă, eliberând capul Verificați dacă este copt bine și serviți Big Culinary Dictionary B Notă Dacă faceți o brioșă mare care să servească drept bază pentru ceva, tapetați părțile laterale ale tigaii cu hârtie unsă (rețeta domnului Vuillemot) BRIOCHE CU BRÂNZĂ Pregătiți un litru de aluat de brioșă, lăsați să crească Adăugați g brânză Gruyere bună tăiată cubulețe Împărțiți aluatul în două părți inegale, puneți cea mai mare parte lângă matriță pe hârtie groasă unsă cu ulei, aplatizați mijlocul cu palma; întindeți cealaltă parte de aluat, apoi întindeți partea mai mare, uniți-le, așezând-le una peste alta și strângând, iar partea mai mică ar trebui să fie deasupra Spargeți două ouă, bateți-le ca pentru o omletă, ungeți-le peste brioșă Tăiați gruyère în felii subțiri sau inimioare, formați-le într-o rozetă deasupra unei brioșe, puneți-le la cuptorul încins pentru aproximativ trei ore, îndepărtați, îndepărtați hârtia, puneți-le pe un vas și serviți înainte de desert (Mr de Courchan's's) reţetă) BROCOLI Aceasta este o varietate de conopidă care produce nu flori albe, ci întunecate, care nu sunt combinate în inflorescențe compacte, ci sunt separate unele de altele Aceasta este o legumă magnifică, din păcate puțin cunoscută în Franța, cu excepția sudului țării, unde este suficientă căldură pentru creșterea acestei varze Am spus că florile ei sunt întunecate, în Italia sunt mov Aceste flori sunt fierte și fierte ca conopida Pulpa de broccoli este mai puțin densă, iar gustul este mai fraged decât cel al conopidei Nu confunda broccoli cu varza de Bruxelles Grădinarii noștri sârguincioși își aduc semințele de broccoli din Milano Aceste semințe sunt obținute din pământ special pregătit, ceea ce face ca legumele să fie predispuse la gătit Serviți această varză într-un sos de unt sau într-un sos de parmezan VAS DE RĂZBOI Un mic animal din Brazilia a cărui carne este la fel de albă și hrănitoare ca cea a porcului de lapte Are proprietăți nutriționale asemănătoare și se prepară în același mod ca și purcelul MERIŞOR Frunzele de lingonberry sunt ovale, fructele de pădure sunt gustoase, mai ales în America, de unde se presupune că provine Aceste fructe de pădure sunt consumate proaspăt culese sau servite cu lapte sau smântână aromată BRUNON Este ceva asemănător unei piersici, de formă aproape rotundă, cu o suprafață netedă, de culoare roșie cu o tentă violet Este mai mic decât alte piersici și are gust de piersică și prune în același timp Acest fruct este ușor de digerat Brunionul de nucșoară violet este deosebit de apreciat și este consumat în august și septembrie BIVOL Un animal care trăiește în India și Africa, oarecum asemănător cu un taur, dar mai puternic decât acesta Carnea de bivol este mai puțin plăcută de mâncat decât carnea de vită, deși este gustoasă și sănătoasă Laptele de bivoliță este folosit pentru a face o brânză minunată, care în Italia se numește bivoliță B ou, deoarece i se dă o formă ovoidă Îi suntem datori lui M Duglereuse, fost bucătar al familiei Rothschild, pentru o rețetă superbă de cap de bivol Capul unui bivol nu se vede des pe masă, cu toate acestea, un bucătar bun este capabil să pregătească un fel de mâncare foarte gustos din el Luați capul de bivol, înmuiați, clătiți bine și dați la frigider Periați-l și ustionați-l pentru a îndepărta părul Se aseaza apoi intr-un bol cu ingredientele pentru sos si se fierbe timp de trei ore, verificand din cand in cand daca este bine fiert Se scoate apoi, se lasa lichidul sa se scurga, se pune pe un vas cu un sos bun si se serveste Acest fel de mâncare poate fi servit în diferite moduri: în hârtie unsă, provensal, marinar, Lyon, tartar, cu sos de roșii și sos Villeroy (vezi Sosuri) BUKON Un tip de tocană de vițel Pentru a pregăti această tocană, luați bucăți mici de pulpă de vițel (coapsa deasupra genunchiului), subțiri și oarecum alungite Bateți-le pe masă, puneți peste ele o bucată groasă de slănină crudă, apoi o bucată de șuncă, stropiți cu pătrunjel și ceapă tocate mărunt, adăugați condimente și ierburi aromate După aceea, rulați feliile în același mod ca și cu fileul min se pune intr-o oala si se pune pe carbuni incinsi Cand carnea este gata, lasam sa se scurga sucul si servim cu un sos bun si o tocanita de champignon, trufe si alte garnituri BULANA Aceasta este o patiserie veche pentru friptură, care în vremea noastră încă se mai vede pe cele mai rafinate mese de trestie Pentru a pregăti acest fel de mâncare, luați pui prăjit sau șuvițe de capon cu puțină măduvă, aceeași cantitate de untură, puțin condimente ierboase, macinați bine totul, asezonați și puneți pe o farfurie Întindeți aluatul subțire, faceți două cruste viitoare din el groase ca o foaie de hârtie, umeziți-le ușor cu apă, puneți carnea tocată pe o foaie de aluat în grămezi mici, la o oarecare distanță una de alta Acoperiți apoi această foaie cu o altă foaie de aluat, întinzând-o cu degetele Prindeți strâns bucățile de carne tocată între două foi de aluat, tăiați-le împreună cu aluatul cu ajutorul unui tăietor conceput pentru asta, aranjați-le frumos pe o foaie de copt ca niște plăcinte mici și coaceți la cuptor Când sunt înroșiți, se servesc fierbinți cu un aperitiv sau cu un prim fel Este foarte asemănător cu ceea ce numim sos de ciuperci vol-au-vents BOUILLON Nu există mâncare bună fără bulion Cel mai bun din toate, bucătăria franceză își datorează excelența bulionului francez excelent Iar splendoarea lor vine din intuitie, care este posedata, nu voi spune ca bucatarii nostri, ci femeile noastre din popor Lăsându-și farfuria deoparte, plină pe trei sferturi cu supă, Rivarol le-a spus gurmanților din Lübeck și Hamburg: "Domnilor, în Franța nu există nici o simplă asistentă, nici un portar care să nu pregătească bulionul mai bine decât cel mai priceput bucătar dintre voi trei orașe hanseatice" (Liga hanseatică comercială și politică a orașelor libere din Germania de Nord a inclus Lübeck, Hamburg și Bremen ) Big Culinary Dictionary În tinerețe, am locuit în orașul meu natal, Ville-lie-Cauteres Este înconjurat de o pădure frumoasă, unde Ducele de Bourbon obișnuia să organizeze magnifice vânătoare de mistreți Vărul meu a fost pădurarul șef al acestei păduri Odată l-a auzit pe ducele de Bourbon spunându-mi acasă: "Domnule Dumas, tatăl dumneavoastră și cu mine am schimbat odată câteva lovituri serioase de sabie în tinerețea noastră" Din acel moment, vărul meu m-a invitat să iau masa cu el de fiecare dată când ducele de Bourbon lua masa cu el, adică de fiecare dată când venea la vânătoare la Villiers-Coterets Într-o zi, prințul a spus că, la părăsirea Franței în , a cerut ospitalitate de la Prințul-Episcop de Passau El i-a oferit această ospitalitate cu toată lățimea preoților suverani La prima cină, prințul de Conde a exclamat: "Oh, într-adevăr, ce supă minunată, mai toarnă-mi câteva linguri!" "Monseniore", a răspuns prințul-episcop, "voi ordona ca în timpul șederii dumneavoastră la noi să se acorde o atenție deosebită supelor Francezii sunt o națiune de supe" - "Și clocotind, monseniore", a adăugat bătrânul emigrant, "și la ultimul clocot m-a aruncat pe uşă" Folosind toate autoritățile, vă vom spune acum de ce componente ale cărnii depinde gustul bulionului Aceste componente sunt fibrina, gelatina, osmazomul, grăsimea și albumina Fibrină Fibrina este insolubilă în apă Fibrele (fibre) sunt din ce constă țesutul de carne și ceea ce apare în fața ochilor noștri după gătit Este rezistent la apa clocotita si isi pastreaza forma, desi isi pierde o parte din cochilie Ceea ce rămâne dintr-o bucată de carne după gătirea prelungită într-un volum mare de apă este fibrină aproape pură gelatina Numărul său scade de-a lungul anilor La de ani, oasele devin doar ceva ca marmura imperfectă Acesta este ceea ce îi face atât de fragili, iar bătrânii ar trebui să fie deosebit de atenți și să evite orice cădere Oasele sunt compuse în principal din gelatină și fosfat de calciu Osmazom este acea parte a cărnii, care determină în principal gustul acesteia Aceste componente sunt solubile în apă rece și diferă de partea extractivă a cărnii prin faptul că aceasta din urmă este solubilă numai în apă clocotită Osmaz este cel care determină calitatea supelor bune; el este cel care, îngroșându-se, formează sos de carne Datorită lui, friptura este acoperită cu o crustă, iar în final, el determină aroma vânatului mare și mic Osmazom caracterizează în principal carnea animalelor adulte, care are carne întunecată, numită în mod obișnuit matur Nu se găsește deloc (sau aproape) în carnea de miel, de porc, de pui și chiar în carnea albă păsări mai mari După cum spune Brillat-Savarren, prezența osmazomului a alungat atât de mulți bucătari, tocmai aceasta i-a făcut să convină că cartofii prăjiți într-o oală de bucătărie sunt la fel ca dispozitivele de confort din baie, iar Canon Chevrier a inspirat inventarea tigăilor care puteau fi încuiate pe cheie Spanacul nu a fost servit niciodată la acest canon în zilele de vineri, decât dacă a fost început duminică și pus din nou pe foc în fiecare zi, de fiecare dată cu unt proaspăt În cele din urmă, pentru a păstra această substanță, deși încă nu se știe, au venit cu o vorbă că, pentru a face supă bună, oala trebuie doar să zâmbească Albumina se găsește în pulpă și în sânge, seamănă cu albușul de ou, se coagulează la o temperatură ridicată de peste ° La prepararea pot-au-feu (pot-au-feu - supă cu carne și legume - Notă, per ), albumina se aruncă sub formă de spumă Grăsimea, untura este o componentă insolubilă în apă Se formează în spațiile intercelulare ale țesutului și uneori se acumulează în cantități mari la animalele predispuse, cum ar fi porcii, păsările de curte, vrăjitorii și ietari Dacă doar bulionul va fi folosit la prepararea potofé, carnea poate fi tocată, tratată cu apă rece și apa încălzită încet până la fierbere In acest fel, carnea va fi eliberata de toate componentele solubile, iar in mai putin de jumatate de ora vei obtine o adevarata supa consommé Este exact ceea ce sfătuim să facem pentru cei care au oaspeți neaștepți și care vor să le servească primul fel Ar fi o greșeală să credem că păsările de curte adaugă ceva la uleiul de bulion, cu excepția cazului în care pasărea este foarte bătrână sau foarte grasă Gustul și aroma bulionului se îmbunătățesc considerabil dacă puneți în el un porumbel bătrân, prepeliță, iepuri și o cioară prăjită în avans în noiembrie și decembrie În general, carnea acestor animale și păsări conține tot sângele lor, și de aceea dă savoare și aromă bulionului în care este pusă Potofyo este preparat nu numai de dragul bulionului, ci și pentru a obține carne care poate fi mâncată și nu doar servită fiartă în prima zi, ci și sub altă formă a doua zi zi de suflare Prin urmare, acum vă vom spune cum să procedați pentru a avea mereu un bulion bun și a nu extrage toate sucurile din carne Luați întotdeauna cea mai mare bucată de carne Cu cât tăietura este mai mare, mai proaspătă și mai groasă, cu atât aceste trei calități ale cărnii se vor simți în bulion, ca să nu mai vorbim de economia de timp și de combustibil Nu spălați carnea, spălarea o va îndepărta o parte din suc Separați oasele, bandajați carnea să nu se destrame și turnați în tigaie un litru de apă pe kilogram de carne Se încălzește încet Ca urmare a acestei încălziri lente, albumina se va dizolva mai întâi și apoi se va coagula și, deoarece în această stare este mai ușoară decât un lichid, va pluti la suprafață, purtând cu ea impuritățile și impuritățile care pot fi conținute în carnea ta: albumina coagulată este aceeași cu albușurile de ou, care sunt folosite pentru a ușura alte produse Spuma va fi mai abundentă, cu cât fierberea va fi mai lent Între momentul în care tigaia a fost pusă pe foc și când spuma se adună la suprafață, ar trebui să treacă o oră De îndată ce se formează spuma, aceasta trebuie îndepărtată imediat, deoarece se va depune la fierbere și Big Culinary Dictionary B bulionul va fi tulbure Dacă focul este bine îngrijit, nu este nevoie să răciți tigaia pentru a crește spumă nouă Cand spuma s-a indepartat complet si la suprafata apar primele semne de fierbere, se pun legumele: trei morcovi, doi pastarnaci, trei napi, un buchet de praz si telina legate intre ele Nu uitați să adăugați trei cepe mari, dintre care una va fi umplută cu jumătate de cățel de usturoi, iar celelalte două cu căței Într-o bucătărie de clasa a doua - și doar într-una de clasa a doua! - culoarea bulionului este dată de o jumătate de ceapă prăjită, o bucată de caramel sau un morcov uscat Nu uitați să spargeți topoarele un bulgăre de oase, fie că au fost cumpărate în același timp cu carnea, fie că au rămas din friptura de ieri Cu cât sunt mai bine rupte în bucăți mici, cu atât mai multă gelatină va ieși din ele Este nevoie de șapte ore de fierbere lentă pentru a da bulionului calitățile potrivite Când vine vorba de focul aragazului, este aproape imposibil să reglați această fierbere, dar este ușor de realizat dacă folosiți un brazier care să încălzească partea din spate a cratiței Pentru a minimiza evaporarea cât mai mult posibil, tigaia trebuie închisă Trebuie completat de două ori, cu ochii pe umplutura, chiar dacă bulionul este scurs; in cazul in care carnea nu este scufundata in lichid, trebuie adaugata apa clocotita astfel incat carnea sa fie acoperita cu bulion Carnea fiartă, pe care o scoatem din tigaie, pierde jumătate din greutate "Printre cei care mănâncă carne fiartă", a spus Brillat-Savarin, "distingem patru categorii: Oameni care îl mănâncă pentru că l-au mâncat părinții și care, urmând acest obicei cu o supunere ascunsă, speră că proprii copii îi vor imita Cei nerăbdători care urăsc lenevia la masă și și-au dezvoltat obiceiul de a se năpusti la prima mușcătură care este adusă la masă Indiferenți, care percep mâncarea ca pe un serviciu de muncă și pun totul la același nivel cu care pot fi hrăniți În cele din urmă, lacomi, care au un apetit, a cărui măsură încearcă să se ascundă, și se grăbesc să arunce prima victimă în stomac pentru a potoli flacăra care îi devorează și a crea o bază pentru a mânca alte mâncăruri Să trecem la diferite tipuri de bulion BOILLON REGENTAL PUTERNIC Luați o bucată de vită și o bucată de piept de miel, puneți-le într-o cratiță și lăsați sucul să iasă în evidență Umeziți cu bulion și transferați într-o oală mare care conține bucăți de spate de iepure, un pui vechi, una sau două potârnichi, umpleți până la vârf cu bulion, îndepărtați spuma și fierbeți câteva ore BULION VECHI DE RETETA FORTE (care, daca este redusa la jumatate, poate inlocui sucul de carne in toate US RCSFAURAN OS PARII ■ tiiț :;;:* :* •>> *pe Ji'rniiun '' : ; (f 'ii i' rc'K "j'r* boutKon rr Urh' ; " c£i-^ Big Culinary Dictionary kam Vinurile de Bordeaux sunt foarte apreciate Se spune că vinurile de Bordeaux de an bun din cele mai bune Crus sunt cele mai greu de găsit la Paris, pentru că englezii, care apreciază foarte mult aceste vinuri, pur și simplu le smulg Vinurile de Orleans, deși bune, îți sar imediat la cap Vinurile albe din zona Poitou sunt oarecum asemănătoare cu Rinul, dar sunt considerate a fi mai rele Grecii și romanii au adus vița în Provence acum două mii și jumătate de ani Este cu atât mai surprinzător că cele mai bune podgorii franceze nu sunt deloc în Provence Ideea aici nu este lipsa soarelui sau lipsa solului bun, ci nepăsarea locuitorilor din Provence Cu toate acestea, în departamentul Var există vinuri Godud, Cagnes și Saint Laurent Vinul din Saint Tropez trebuie să fie bine învechit Faima binemeritată se bucură de vinul Lamag din vecinătatea Toulonului Cele mai bune vinuri din departamentul Bouches-du-Rhone sunt vinurile din Ciot: Saint-Marguerite din vecinătatea Marsiliei și Erargues; aceasta include și vinurile din Cassis, Cros și Rocquer Cele mai bune vinuri dulci sunt făcute în vecinătatea Roque-ra În Ciotat și la Valette, lângă Toulon, se produc vinuri dulci care se apropie de Tokay în calitate, care depinde de metoda de preparare În Italia, desigur, fac și vinuri bune, dar au mai multă faimă decât merită Printre vinurile italiene din primul rând se numără Lacrima Christi (Lacrimile lui Hristos) Zona în care i se cultivau strugurii era acoperită cu lava Vezuviului Această vină a fost dată atât de mult un titlu poetic pentru că se spune că "curge ca lacrimile" Vinul acum rar Lacrima Christi are o culoare purpurie închisă și este foarte plăcut la gust Vinul italian Alba este foarte apreciat - vine în roșu și alb Există și Muscat din Toscana și Monte Fiascone Vinul Orvieto este comparat cu șampania noastră, în ciuda diferenței dintre ele Vinul din Orvieto se mai numește și vinul Est Așa a apărut numele Un cardinal, nu bine informat despre locurile de producere a vinului bun, dar un mare fan al acestuia, mergea în Italia Înainte, a trimis un mesager, căruia i s-a cerut să încerce toate vinurile disponibile pe teren Acolo, unde a dat peste vin bun, a trebuit să-și pună un semn - scrie pe peretele casei cuvântul EST, care înseamnă "aici" În timp ce se afla în Orvieto, mesagerul și-a îndeplinit datoria - a gustat vinul și l-a găsit atât de excelent încât a scris cuvântul EST de trei ori Cardinalul l-a înțeles foarte bine: a ordonat trăsurii să se oprească în acest loc și a cerut un mic dejun cu vin, care, ca urmare, a durat trei zile În a patra zi, cardinalul a murit, după ce a lăsat moștenire că la fiecare aniversare a morții sale va fi turnată pe mormânt o sticlă de vin de Orvieto Dar această tradiție a durat doar o perioadă scurtă de timp și a dispărut în al patrulea an de domnie al Papei Grigore al XVI-lea, care a considerat cererea cardinalului scandaloasă și a ordonat: în loc să împlinească voința eminenței sale, acest vin să fie dat colegiului elevi Cu toate acestea, hanul în care cardinalul a luat micul dejun și-a păstrat semnul, care înfățișa un preot mort-beat șezând la o masă, cu cuvintele "EST, EST, EST" scrise deasupra Când am trecut prin Orvieto, semnul era încă acolo, dar obiceiul de a turna o sticlă de vin pe mormântul cardinalului căzuse în uitare Vinul Marsimien, care se face lângă Veneția, are un gust bun Vinurile din Rhaetia și din Valea Tevillenei sunt magnifice - au o culoare roșie sânge, au gust acidulat și sunt bune pentru stomac Spania își furnizează vinurile: Alicante, Be-nicarlo, Sherry, Pacaret, Rota, Malaga Aceste vinuri nu vor strica nici măcar cele mai bune mese Vinul din Insulele Canare, de la periferia orașului este prețuit ÎN Alexandr Duma Palmier Vinul Malvasia s-a răspândit în toate țările Grecia este cunoscută pentru aceleași vinuri ca și în antichitate Vinurile din Candia, Chio, Tenedos, Lesvos, Cipru, Samos și Santorini sunt toate contaminate prin adăugarea de conuri de pin în fabricarea lor Am gustat aceste vinuri chiar acolo unde sunt podgorii și le-am găsit pe toate sau aproape pe toate stricate de chiar adăugarea de conuri de pin în butoiul sau alt recipient în care se aflau Conform unui obicei care datează din cele mai vechi timpuri, oamenii îl cinstesc în acest fel pe Bacchus, al cărui toiag este încununat cu un con de pin În Ungaria, vinul Saint-Georges este același cu cel care ni se vinde la Paris sub numele Tokay Chiar seamănă cu el, dar este greu să înșeli un gurmand adevărat În localitățile Saint-Georges și Ratherstoff se culeg două tipuri de struguri și se face vin pentru producerea de vermut și pentru vânzare în Europa În ceea ce privește adevăratul vin Tokay, terenurile pe care crește acest soi de struguri sunt deținute în jumătate de Împăratul Rusiei și Împăratul Austriei Și nu are sens să spunem că este nevoie de o revoluție pentru a le jefui pivnițele și a lăsa buzele unui om de rând să atingă acest nectar divin Vinul de la Constantinopol, din fericire mai puțin rar, nu este inferior lui Tokay nici ca faimă, nici ca înaltă calitate Ambele sunt însă inferioare vinurilor persane care sunt produse în vecinătatea Shirazului și care se numesc așa După moartea domnului le Bailly de Ferrette, ambasadorul Ordinului de Malta în Franța, șapte sau opt vase de vin de Shiraz au fost vândute la prețul de de franci pentru o jumătate de sticlă Obiceiul de a bea mai multe sortimente de vin în timpul unei mese este dăunător sănătății, mai ales în cazurile în care se servesc vinuri dulci intercalate cu acrișoare, sau vinuri tari cu cele ușoare Cu toate acestea, vinurile ușoare și vechi, nobile și seci, adică cele în care există puțin zahăr și substanțe colorante, dimpotrivă, îmbunătățesc procesul de digestie Clasificarea vinurilor este foarte importantă Din fericire, avem ocazia să oferim aici o foarte bună clasificare tradițională veche Îi datorăm asta domnului Moreal, autorul cărții The Art of Drinking, Knowing and Buying Wine clasa reductibila Am dori să prefațăm ficțiunea cu câteva observații ale autorului ei "Ordinea în care autorii lucrărilor pe care le respect, aranjează vinurile după calitățile lor, mi se pare prea științifică pentru a fi potrivită pentru utilizare În opinia mea, este de preferat clasificarea bazată pe aprecierile publicului și ale comercianților Toată lumea știe că cele mai bune vinuri combină cele mai înalte calități inerente vinului ca regele tuturor băuturilor Acestea sunt vinuri învechite de cea mai înaltă calitate Vinurile învechite de calitate bună și satisfăcătoare au aceleași proprietăți, dar sunt cu un pas mai jos Din această categorie se aleg acele vinuri care sunt servite cu un fel de mâncare ușor înainte de desert Toate acestea sunt sinonime cu vinuri bune de epocă Vinurile obișnuite învechite includ cele care nu sunt produse în zone celebre, cru celebre, dar datorită expunerii bune au dobândit cea mai înaltă calitate Vinurile obișnuite bune sunt cele a căror lejeritate, putere și buchet sunt destul de pronunțate, dar cărora le lipsește subtilitatea necesară Doar vinurile obișnuite sunt foarte răspândite Printre acestea se numără vinurile care nu au avantaje deosebite, dar care nu prezintă dezavantajele inerente vinurilor obișnuite de calitate scăzută - grele, aspre și plate Este clar că ordinea de clasificare a vinurilor enumerate mai sus este adesea încălcată Adesea, nivelul de bogăție sau gust al unei persoane îi permite să bea un vin bun de epocă în loc de unul obișnuit sau îl obligă să servească vin înainte de desert, care este de fapt unul obișnuit Vinurile lichioroase sunt aproape în totalitate în categoria vinurilor învechite de calitate bună și satisfăcătoare Vinurile spirtoase sunt în mare parte vinuri de desert Big Culinary Dictionary Cele mai bune vinuri roșii franceze Gironda Château Margaux, Château Latour, Château Laffitte și Château Haut Brion - aceste patru mărci sunt cele mai bune dintre primele vinuri locale Lascombe, ambele tipuri de Rosan, trei tipuri de Leoville, Gruault-Larose, de Gers, Bran-Mugon, Pichon-Longeville - al doilea; al treilea include cele mai bune vinuri din comunele Cantenac, Margaux, Saint-Julien, Saint-Laurent, Saint-Gemm și Saint-Estephe Côte d'Or Romanet-Conti, Chambertin, Riche-Bourg, Clos-Vugeot, la Romanet-Saint-Vivant, la Tache, Clos Saint-Georges, Courton și cele mai bune din Volnay și Nuits Ioan Clos de la Chenette, Clos de Migraine, Clos des Olivotte și Clos de la Palotte Drome Hermitage, soiuri alese de Meal, Grenfleu, Rukul, Muret, Guionnier, Burge si Lo Marne Cele mai bune vinuri sunt Verzy, Verzeney, Saint-Bal, Bouzy și Clos-Saint-Thierry Pirineii de Jos Cele mai bune vinuri sunt Jurançon și Gan Vaucluse Clos de la Nerthe, Château Neuf du Pape Pirineii Orientali Cele mai bune vinuri sunt Bani-yul, Cosperon si Collioure Iată Cahors Grand Constant Cele mai bune vinuri albe franceze Gironda Chateau Yquem (singura alegere a celor mai buni), Sauternes, Barsac, Bomm, Pré-gnac, La Tour Blanche, Chateau Carbonnieux Côte d'Or Trei tipuri de Montrachet Loara Chateau-Grillet Marne Sill eri Drome Schitul alb Cele mai bune vinuri roșii străine Principatul Nassau Cel mai bun este Asmanhau-zen Austria Mon Calenberg și vinuri maghiare alese Spania Soiuri alese de Olivenets Portugalia Soiuri alese de Port și Moncao Curcan Arina și Mesta Grecia Sea, Ithaca, Zante și Cefalonia Persia Shiraz și Isfahan Insula Madeira Cel mai bun Madeira (Tinto) Cele mai bune vinuri albe straine Germania Johannisberg, Rudesheim, Steinberg și Liebfrauenmilch Bavaria Cel mai bun Würzburg Spania Vinuri seci alese Sherry și Paxareto Madeira Vin sec Sarcial VINURI FRANCEZE ROȘI FINE (VINURI ÎMBĂVÂTITE DE CALITATE ÎNALTĂ, BUNĂ ȘI SATISFACĂTORĂ) Gironda Cru Bordeaux din categoria a treia, care nu are legătură cu cele mai bune vinuri; cru din categoria a patra si a cincea, vinuri de calitate inalta, buna si satisfacatoare din comunele care produc cele mai bune vinuri Vinuri bune din comunele Saint-Sauveur, Lamarck, Cussac, Saint-Seurin-Cadourne, Vlancfort, Ludon, Mako, Labard, Arsac, Avensac, Castelnaud, Cookeq, Boer, Fronsac, Saint-Emilion, Canon, Pomerol, Meringue- iac, Talence, Leonyan, Pessac și Keiri Côte d'Or Vaughn, Nuits, Volnay din categoria a doua, Premot, Chamboll, Pommard, Beaune, Moray, Savigny, Meursault, Vlagny, Gevrey, Chassagne, Alox, Santeney și Chenov Ioan Pitois, Perrieres, Preo, Epinøy, a doua categorie de vinuri din Tonnerre, Auxerre și Dannemoine Saone-et-Loire Mercure, Thorin, Shena, Ro-manesh și Chapelle-Geshley Drome Vinuri din categoria a doua Hermitage, Crozet, Mercureal și Gervaud Ron La Côte-Roti, Verine, Morgon și Fleury Marne Mareuil, Dizi, Ryerry, Epernay, Tes-si, Lud și Rilly Despre Cele mai bune vinuri sunt Risey, Balno-sur-Laine, d'Averny și Bagneux-la-Fosse Dordogne Vinuri de prima categorie din Bergerac, Cruiss, Ginestet, la Terrace si Sainte-Foy-de-Vignes Gar Shuslan, Tavel, Saint-Genies, Ledenon și Kant-Perdrix Yura Vinuri de prima categorie din Arbois Ardèche Kornas și Sfântul Iosif Vaucluse Clos Saint-Patrice, Chateauneuf-du-Pape de categoria a doua, Sorgue și Aubagne Var La Gode, Saint Laurent și Lamalgue Savoy Prima categorie de vinuri Montmelian, Saint-Jean-de-la-Port și Mont-Termino Alexandr Duma Pirineii de Jos Vina Zhuranson și Gan Pirineii Orientali Port-Vendres, vinuri de Ba-niul, Cosperon si Collioure de categoria a II-a VINURI FRANCEZE ALBE FINE Gironda Al doilea și al treilea crus sunt Sauternes, Bomm, Barsac, Pregnac, Blanquefort, Villenave d'Orion; cele mai bune cru-uri sunt Leonyan, Langon, Tou-laine, Saint-Pei, Loupiac, Martillac, Sainte-Croix-du-Mont și Fargues Marne Vinuri Kraman, Le Mesnil, Aviz, Epernay și Saint-Martin d'Ablois Rinul superior Vinuri seci - Guebwiller, Riquewihr, Ribeauville, Turkheim, Bergotzel, Ruffach, Pfafenheim, Engisheim, Ingersheim, Hennevouer, Katzental, Ammerschwihr, Kaiserberg, Kjentsheim, Sigolsheim, Babenheim Rinul de Jos Molsheim și Volksheim Côte d'Or Meursault din podgoriile Perriere, Combette, la Goutte-d'Or, la Geneve-rière și Charme Yura Chateau Chalon, Arbois și Poupillin Ron Condrieu Lot-şi-Jaronne Clarack și Buse Nonn Cele mai bune recolte de Chablis Saone-et-Loire Pouilly, Fuisse de prima categorie Savoy Le Coteau d'Altesse Ardeii Sfântul Perret și Sfântul Jean Pirineii de Jos Juranson, Hahn, Larronin, Zhelos și Mather Gironda Bergerac, Sainte-Foy-de-Vigne, Saint-Nexan VINURI STRĂINE ROSII FINE Germania Acest grup de vinuri include vinuri roșii din prima și a doua categorie, produse în Nassau, Rinul de Jos, Bavaria și Württemberg Austria Vinuri maghiare din categoria a doua și a treia, vinuri din prima categorie din Moravia, Tirol, Carniol, Iliria și Dalmația Elveţia Vinuri de prima categorie Fa-verge și Cortayo Italia Carmignano, Monte Serrato, Albano, Orvieto, Terni, Bari, Reggio, Mascoli și Paro Spania Cele mai bune vinuri din Valdepeñas Portugalia Vinuri fine de la Beira și Torres Vedras Rusia Vinuri de bună calitate Koos, Tsimlyanskoe, Tsinandali, Mukuzani, Tiflis și Shamakhskoe Curcan Lukovo, Valon, Shastita, Kissa-mom, Amodos, Kersoan și libanez principate dunărene Cele mai bune vinuri din zona Cotnara Grecia Corfu, Saint Maur, Lepante, Cherone, Megar, Poliogune și Serigo Persia Vinuri de la Kasbin și Yezed Capul Bunei Speranțe Cele mai bune vinuri roșii seci din această categorie VINURI STRĂINE ALBE FINE Germania A doua și a treia categorie de vinuri menționate în lista celor mai bune, precum și vinurile din Moselle, Pisport, Zettinge, Olisberg și altele Austria Sheeraker, Presbourg, precum și a doua și a treia categorie de vinuri numite în lista celor mai bune Italia Vinuri seci Marsala si Castel Veterane Spania Raneno de Perata, Sherry din a doua categorie și primele soiuri de Montilla uscată și Malaga Curcan Vinuri numite "Legal", nectarul Locului și Ven d'Or Persia Vinuri uscate de Shiraz și Isfahan Insule din Oceanul Atlantic Cele mai bune soiuri din insula Tenerife, Asores, Insulele Canare, precum și din insula Madeira Cele mai bune vinuri roșii franceze Gironda Vinuri obișnuite de calitate înaltă, bună și satisfăcătoare Medoc, vin Bourg second cru; cele mai bune vinuri Blay; prima și a doua categorie de vinuri sunt Cheiri, Bass-sans și Montferrand; prima și a doua categorie de vinuri din Bourg, Fronsac, Saint-Emilion și vinuri care nu aparțin categoriilor anterioare din comunele Blanquefort, Le Piant, Le Taillant, Artsac, Eysin, Saint-Germain, Valeyrac, Sivrac, Saint -Trelody, Saint Christoli, Blagnan si Merignac Côte d'Or A doua categorii de vinuri numite subțiri sunt Monteli, Dijon, Rully, Meursault, Fixin Saone-et-Loire Mercuret, Givry, Julienas Ron Morgon, Sainte-Foy, Le Barolle, Millerie și La Galle Big Culinary Dictionary Marne Ville Domange, Chambéry, Saint-Thierry Dordogne A doua categorii de vinuri sunt Bergerac, Lalinde, Beaumont, Côte Saint-Leon Ero Sfântul Georges d'Orc Garona superioară Fronton şi Villodric Ioan Avallon, Joigny, Coulanges și Iransi Marna de sus Aubigny și Monsaugon Mosel Si, Sussy, Saint-Ruffin si Sal Meuse Bar-le-Duc, Bussy-la-Côte, Longet-ville, Savonnière, Ligny, Nalve, Rosieres, Chardon, Varnay și Creux Rinul superior A doua categorii de vinuri sunt Ric-vir, Ribeauville etc Yura Arsyur, Salen, Marnoz, Aiglpierre și a doua categorii de Arbois Lot Cele mai bune din Cahors și Gourdon Landes Tyurson Tarn Cuenac, Caesage, Sf Amarens și Gaillac Gar Ledenon, Rockmore și Langlade Indre-et-Loire Saint-Nicolas-de-Bourguey și Jouet Cele mai bune vinuri franceze albe Gironda A doua categorie de vinuri enumerate ca fine; soiuri bune Grave, Farg, L an di races, Languaran, Kadiyak etc Marne Vinuri listate pe al treilea cru Rinul superior și inferior Vinuri din categoriile a doua și a treia din podgoriile listate Côte d'Or Vinuri de a doua epocă de la Meursault Yura L'Etoile şi Quintigny Indre-et-Loire Cele mai bune soiuri de Vouvray Ioan Junet, Epinøy, Tonnerre și Dannemoine Saone-et-Loire Solutre, cele mai bune soiuri de Vergisson Maine-et-Loire Cele mai bune soiuri sunt Saumur, Parnat și Dampierre Savoy Martel, Sf Inocin si Lassaraz Nievre Pouilly-sur-Loire Tarn Cele mai bune note de Gayak Gar Cele mai bune soiuri de Loden și Calvisson Întrucât vinurile roșii străine obișnuite de cele mai bune, bune și medii sunt de obicei consumate integral direct pe loc, în țările de producție, nu le denumim aici Vom cita doar vinuri albe obișnuite produse în străinătate, deoarece acestea sunt adesea disponibile în comerț, înlocuind cele mai bune vinuri CELE MAI BUNE VINURI STRĂINE ALBE ORDINAR Elveţia A doua categorie de vinuri Küllie sunt vinurile din pârtia Dessale Italia Vinuri din insulele Elba, Sicilia, Capri, Ischia și Lipari Spania Vinuri Albaflor și Valdepeñas de clasa a doua Portugalia Lamalongua și Tavira Rusia Sudak, Feodosia și alții Curcan Vinuri de clasa a doua din Candia, Macedonia și Stiria Moldova Vinuri moldovenești de prima categorie Grecia Lepant, Gerone și Megar VINURI ROSII FRANCEZE ORDINARE BUNE Toate podgoriile denumite în lista de vinuri din categoriile anterioare produc vinuri de o calitate care poate fi atribuită doar acestei grupe Mai jos sunt cele care ar trebui adăugate la ele Gironda Vinuri de clasa a doua din podgorii de clasa a doua, vinuri de clasa a doua din podgoriile Blay, vinuri de clasa a treia din Bourg, Fronsac și Saint-Emilion, Castillon și Saint-Foy-la-Grand, Saint-Elalie, Saint-Loubes, La Sos Carbon Blanc Maine-et-Loire Champigne-le-Sec Indre-et-Loire Soiurile secunde Jouet, Saint-Nico-cola-de-Bourguey En Cele mai bune vinuri Seysel Loara Lupe, Saint-Michel, Shuyin, Beaune și Chavenet Iser Reventin şi Seisuel Drome Sianz, Vercheny, Dee, Ruzas, Château Neuf-du-Rhone, Allan, Montsegur și Montélimar Indre-et-Loire Chissot, Blair, Atay, Sivre, Azay, Chenonceau, Epeigne, Francoise, Saint-Avertin și alte câteva podgorii Ron Sainte-Foy, Barrolle și Millery (clasele a II-a) Dordogne Domme, Saint-Cyprien, Kunège și Chancelad Lot Primele soiuri de Pont-l'Eveque și Fumel Od Primele soiuri sunt Trey, Porte, Fitu, Mir-pesse și Zhinstas Tarn A doua varietate de caiac, primele soiuri de Ra-bastens Ero Verargues, Saint-Christol, Saint-Drezeri, Castries Gar Roquemore, Saint-Gilles, Bagnoles și Ledenon din categoria a doua Saone-et-Loire Podgoriile de pe versanții Chalons, Maconnay, Beaujolais oferă o selecție largă de vinuri din această categorie Ioan Nu dăm numele multor vinuri din această grupă produse în podgoriile din Joigny, Auxerre, Avalon și Iransi Vaucluse Vinuri de clasa a II-a, produse in cantitati destul de mari in comunele deja amintite Var Bandol, Le Catgle, Saint-Cyr și Le Bosset Alpii de Jos Pe mine Bouches du Rhone Seon-Saint-Henri, Seon-Saint-André, Saint-Louis și Château-Combert Pirineii de Jos Monaine, Aubertin, Con-chaise, Porte, Eidi, Abans, Dieusse, Cissot, Pont și Bureaux Pirineii Orientali Espira de d'Agli, Rivesaltes, Sals, Pezilla și Bexas Pirineii de sus Madiran, Suyulkoz, St Lann și Lascazer Ger Soiuri bune de Nogaro Alpii marittimi Bellet și cei mai buni din jurul Nisei Savoy (Super și Inferior) Côte de Chaux-tan, Touvier și Cantfort Insula Corsica Ajaccio, Sari, Vico, Peri, Bastia, Cap Corse, Calvi, Monte Maggiore, Corte, Bonifacio și Porto Vecchio Lot-et-Garonne Pericard și Montflanquin Vinurile albe obișnuite bune există în cantități mari în zonele pe care tocmai le-am menționat în ceea ce privește diferitele categorii superioare de vinuri Când luăm în considerare departamentele care furnizează vinuri pur și simplu obișnuite, vom menționa (fără a le separa unele de altele) pe cele care produc vinuri albe de calitatea corespunzătoare VINURI FRANCEZE ROSII ORDINAR Toate vinurile aparținând acestei categorii alcătuiesc cea mai mare parte a vinurilor de consum general, al căror comerț este cel mai semnificativ Totuși, pentru a fi menționate aici, astfel de vinuri trebuie să nu aibă nici un gust local și să nu fie nici grele, nici tăioase, nici leneșe, nici insipide - pe scurt, trebuie să se poată bea fiecare separat Ele trebuie păstrate și îmbunătățite într-o măsură mai mare sau mai mică, fără impurități sau aditivi En (Aip) Seysel, Champagne, Mashure, Talissieux, Culoze, Anglefort, Groslet, Saint-Benoit, Virieux, Servrieux, Saint-Rambert, Toisieux, Amberieux, Vaud, Lanier, Saint-Sorlin, Villebois, L'Huy, Mont-merle, Toissy, Montagneux și alte localități produc atât vinuri roșii, cât și vinuri albe Big Culinary Dictionary En (Aisnes) Pargnan, Craon, Craonelle, Juminy, Cussy, Bellevue, Roussy, Lane, Cressy, Bièvre, Orgeval, Monchalon, Plouillard, Vourciennes, Arancis, Château-Thierry, Treloux, Vailli și Soupir produc multe vinuri roșii și unele albe Allie Garenne du Sel (roșu și alb) Alpii de Jos Eu (clasa a doua) și alte vinuri roșii Ardèche Mov, Limoni, Sarah, Vion, Obenas și L'Argentiere (roșu-alb) Ardenele Vinuri din vecinătatea Vouziers (roșii și albe) Despre Bouilly, Laine aux Bois, Javernat, Souligny, Bar-sur-Seine, Bar-sur-Aube și Landreville (roșu și alb) Od A doua categorie Fitou, Leucatg, Trey, Lagrasse, Alet, Limu și Magri (roș și alb) Aveyron Lancedac, Agnac, Mariyac și Gra-dels (roșu și alb) Bouches du Rhone Aubagne, Jemenos, Auriol și Cuj (roșu-alb) Charente Saint-Saturnin, Asnières, Saint-Genice, Linard, Moulidar, Fonquebrune, Garde, Rouillac, Blancac, Var, Montignac, Saint-Sernin, Wooton, Marton, Mornac, La Curonne, Roulet, Nersac, Julien și alte câteva roșii și albe vinuri Charente de Jos Saint, Whisper, Font-couvert, Bussac, La Chapelle, Saint-Romain, Sau-Jeon, Le Gua, Saint-Julian, Nuyer, Mata, Saint-Jean-d'Angely, Marenne, Saint-Just, La Rochelle, Isles d'Oleron şi de Re (vinuri roşii şi albe) Cher Savignolles, Sancerre, Vassely, Fussy și Saint-Amand (roșu și alb) Correz Pârtiile Alassac, Saillac, Donzenac, Varet, Meissac, Saint-Basil, Keisac, Nonard, Ruy-d'Arnac, Beaulieu și Argent (roșu-alb) Corsica A treia categorie a vinurilor corsicane numite mai sus (roșu și alb) Côte d'Or Toate vinurile care nu au fost menționate aici Acest departament produce foarte puține vinuri obișnuite (roșii și albe) Dordogne Vinuri obișnuite Caduin, Limeuil, Monpazier, Domme de clasa a II-a, Saint-Cyprien, Montignac și Bergerac (roșii și albe) Stejar Besancon, Biance, Moutiers, Lombard, Liesse, Lavanet, Jallerange, Châtillon-le-Duc, Pont-Villiers (roșu-alb) Drome Al treilea soi de vinuri din podgoriile numite, precum și Etoile, Livron și Saint-Paul (roșu și alb) Gar Lacostiere, Jonquière, Pujot, Lodin, Langlade, Vover, Millau, Calvisson, Aigues-Vives, Alay (roșu-alb) Garona de Sus Al doilea soi sunt Villodric, precum și Fronton, Montesquieu-Volvetre și Buset (roșu) Ger Vertus, Maser, Viella, Gu, Lussan, Bill-Kontal, Mielan, Pleasance, Vik-Fezen-sak, Balance, Miradu (roșu-alb) Gironda Aproape toate vinurile roșii și albe ale acestui departament, care nu au fost încă denumite în categoriile anterioare, cu excepția celor mai obișnuite Benoge și Entre-deux-Mer Ero Garrigue, Perol, Villvayrac, Bouzigues, Frontignan, Poussant, Lupian, Meuse, Aid, Pezenas, Beziers, Lodev, Lunel, Montpellier, Saint-Georges, primele soiuri de vinuri rosii si albe Aramov si Picpoul Andrew Valone, Vic-la-Mouster, Veuil, Latour-du-Breuil, Concremieu și Saint-Hilaire (roșu-alb) Indre-et-Loire Chinon, Ball en, Luyne, Fondette, cele mai bune soiuri de d'Amboise (rosu si alb) Iser Saint-Chef, Saint-Savin, Jallian, Ruy-le-Roche, Vienne, Lambin, Crolle, La Terrace, Grignon, Saint-Maxime, Murinet, Bessens, Pont-en-Royan și Saint-Andre (roșu-alb) Yura Voiteur, Menetru, Blandance, Saint-Lo-taire, Poligny, Gerez, Saint-Laurent (roșu-alb) Landes Pârtiile Le Tursant, Lainey și Upper Chalosse (vinuri roșii și albe) Loir-et-Cher Onzain, Mer, Chaumont, Thézet, Montoux, Bourret, Montrichard, Chissay, Mareuil, Pouillet, Angers, Faverolle, Saint-Georges, Lucille, Meun și eu Pambon (roșu-alb) Loara Charlieu, Lupe, Shuyin, Chavenet, Saint-Michel, Saint-Pierre-de-Boeuf, Beaune, Renaison, Saint-André și Saint-An (roșu-alb) Loara Capro, Saint-Denis, Saint-Marc, Saint-Gy, Beaugency, Pain, Bolette, Marigny (roșu și alb) Lot Rozuri autohtone de diverse nuanțe și aproape toate roșurile care nu au fost menționate Lot-et-Garonne Tezak, La Croix Blanche, Azhan, Marsan, Castelmoron, Somemenzak, La Alexandr Duma Chapelle, Notre Dame, Clerac și Marmande (roșu și alb) Ratat Marvejols, Florac, Villefort (roșu) Maine-et-Loire Dampierre, Varin, Chasse, Saint-Cyr, Brezet, Saumur, Feuillet (roșu și alb) Marne Vertus, Avena, Champillon, Dame-ry, Montelon, Mardeuil, Moussy, Vinay, Claveau, Maury, Poigny, Venteuil, Châtillon, Romery, Vincelle, Villenay, Seuilly, Vodière, Verneuil, Trouassi, III al he și Vitry- sur Marne (roșu și alb) Marna de sus Vaud, Riviere-le-Fosse, Prantois, Saint-Dizier (roșu-alb) Mort Tiancourt, Pagny, Arnaville, Bayonville, Sharni, Essay, Toul, Solny, Lucy, Côte-Roti, Rovil și alții (roșu-alb) Meuse Apremont, Loupmont, Voinville, Lyonville, Saint-Julian, Vaucouleurs, Vignot, Sampi-ny, Saint-Michel, Bruxiere, Monsec, Loisy, Anserville, Rambecourt, Belleville, le Rochelle (roșu-alb) Mosel Al doilea soi al vinurilor enumerate mai sus și câteva vinuri din zona Sarreguemines (roșu și alb) Nevre Al doilea soi de Pouilly-sur-Loire (roșu și alb) Oise Clermont (roșu) Puy de Dome Nescher, Issoire, Cournon, Loden, Orset, Lezandre, Mesel, Dallet, Pont du Chateau, Beaumont, Aubier, Mariel, Calville, Le Martre, Hautezat, Monton, Vic-le-Comte, Coud și Montpeyrou (roșu) Pirineii de Jos Lassobe, La Hourcade, Sault de Naval, Cuqueron, Luc, Navarrens și Sauterra (roșu-alb) Pirineii de Sus Bagnières și Ageles (roșu și alb) Pirineii Orientali Torremila, Terrat, Esparron, Vernet, Prades și împrejurimi (roșu) Rinul de sus și de jos Câteva vinuri albe din podgoriile enumerate mai sus Ron Irigny, Charlie, Curie, Poleymieu, Couson (roșu) Sona superioară Clos du Chateau, Rey, Sharies, Gavin, Kensi și Zhi (roșu-alb) Saone-et-Loire Montagny, Chenox, Buxie, Saint-Vallerin, Sol, La Chassagne, Ville, Rainier, Lantinier, Kensier, Marshal, Durette, Etu, Sercier, Saint-Jean, Pisé, Jasseron, Vadou, Bel- ville, Saint-Sorlin, Charente, Charnay, Preț, Vaud-Renard, Saint-Amour, Chevanyi, Chance, Saint-Veran, Locher, Vaselle, Urigny, Sanse, Senese, Azay, Pierclos, Verzet, Izhe; Blasé, Saint-Julian, Denise, Bussieres, Lasena și multe alte podgorii Beaujolais, Masonnay și Chalonnay oferă vinuri albe și roșii obișnuite bune în această categorie Sart Clos de Janier, Bazug, Broissin, Artezé, La Chapelle d'Alinier, Saint-Veran, Cromière, La Flèche și Gasonfleur (roșu și alb) Savoy de sus și de jos Thonon, Ex și Abim (roșu și alb) Seine-et-Marne Vallee și multe podgorii din jurul Fontainebleau (roșu și alb) Seine și Oise Côtes de Celestin, Clos d'Athy-Monts, Andresy, Septeuil și Boissy-sans-Avoire (roșu) Sèvres (ambele departamente) Mont-en-Saint-Martin, Bouillet, Lauret, La Rochenard, La Foix-Mongeot, Hervo (roșu-alb) Tarn Multe podgorii din Rabastans, Guyac și Albi (roșu și alb) Tarn-et-Garonne Fo, Ossac, Ovillars, Saint-Loup, Campsas, La Villedieu și Montbartier (roșu-alb) Var Lacadère, Saint-Nazaire, Ollioul, Pierrefeu, Kukr, Solle-Faried, Hyères, Lorgues, Saint-Tropez, Brignoles (roșu-alb) Vaucluse Maurier, Avignon și Orange (roșu) Cumpărător Luzon, Faymoro, Lodge-Fougerèuse, Talmont (roșu și alb) Vienne Champigny, Saint-Georges, Couture, Disse, Chauvigny, Saint-Martin, Villmont, Saint-Romain și Vaux (roșu-alb) Ioan Chenet, Volischer, Tronchois, Molem, Cravan, Jussi, Vermanton, Joigny, Saint-Brie, Arcy-sur-Cure, Pourly, Pontinny, Vezinne, Junet, Saint-Martin, Commissé, Neuvi, Sautour, Villeneuve-le-Roi, Saint-Julian-du-Saux, Paroy, Marsangis, Rousson, Collemier, Rosois, Groux, Vero-ny și cele mai proaste podgorii deja listate produc multe vinuri din această categorie Vinurile albe există și în cantități mari și oferă o gamă largă de opțiuni Chablis are aproximativ douăzeci și cinci de podgorii Sunt multe și în zona San Big Culinary Dictionary ÎN VINURI FRANCEZE DULCI Franța produce relativ puține vinuri din această categorie Cu toate acestea, unele dintre vinurile noastre pot concura cu succes cu majoritatea vinurilor dulci străine Unul dintre cele mai bune vinuri dulci franceze este Muscat Rivsalt din Pirineii de Est Vinuri dulci din Colmar și Kaiserberg (Haut-Rhin) Schitul Vinului din departamentul Drome Primele soiuri de Frontignan și Lunel (Hérault) Cele patru vinuri enumerate mai sus pot fi considerate cele mai bune dintre vinurile dulci franceze În plus, în ordinea descrescătoare a meritelor lor, vinurile din această grupă, aparținând celei de-a doua categorii din ea, sunt date: Ero Al doilea soi de Lunel și Frontignan; primul soi este Picard el și Grenache sunt cele mai bune soiuri Rinul superior și inferior Cele mai bune Muscat-uri sunt Volksheim, Heligensten și alții din alte locuri Pirineii Orientali Vinuri numite Grenache din podgoriile Banyul, Collioure și Cosperon, precum și Macabeo din Sals Dordogne Primele soiuri de Monbazillac Correz Vin dulce Argentat Vaucluse Vinuri Grenache si Muscat Vinuri Baum Var Muscaturi roșii și albe Rockware, Cassis și Shiota Corsica Vinuri dulci din Cap Corse Departamentele enumerate mai sus și multe altele produc destul de mult vinuri de moscat sau alte vinuri dulci, a căror faimă nu depășește localitatea în care au fost făcute VINURI STRĂINE DULCI Vinurile din cele mai bune categorii din această clasă se găsesc foarte rar în comerț Conducătorii acelor țări în care sunt produse lasă aceste vinuri pentru uz propriu sau pentru cadouri altor suverani O altă problemă este prețul ridicat al unor astfel de vinuri Comercianții refuză cantități mici de mărfuri la prețuri atât de mari Cele mai cunoscute podgorii și vinuri din acest grup sunt Tokay, Constance, vin verde Côte Nar, Commandery (insula Cipru), Lacrima Christi, Malvasia Madera, Tinto d'Alicante, Muscats roșu și alb de Syracuse și vinuri roșii și albe Shiraz Multe alte țări, precum și cele care produc vinurile enumerate mai sus, oferă o selecție largă de vinuri aparținând acestui grup Numele lor și numele țărilor respective sunt date mai jos Germania Vinuri dulci din Franconia Austria Al doilea soi de vinuri Tokay, Tarchal, Mada, Zombor, Shegi, Shadani, Tolesva, Erdo-Beni si vinuri dulci din Transilvania, Istria, Dalmatia si Venetia Italia Al doilea soi sunt Lacrima-Christi (Napoli), Syracuse (Sicilia), muscat roșu și Aliatico (Toscana) Vinuri Muscat Cannelli și Shunbave (Piemont), Nasco, Giraud, Tinto și Malvasia din insula Sardinia Vermut și Aleatico din insula Elba Vin Muscat Vezuvius (Napoli) Malvasia din Insulele Lipari, Vino Santo de Castiglione și vin aromat Chiavennes (Lombardia) state romane Vinuri albe și roșii Albano, Monte Frascone, Orvieto și Muscats Farnese Spania Soiurile secundare Tinto d'Alicante (Valencia), Tintilla de Rota (Estramadura), Tintilla Jerez și San Lucar și Paraxet (Andaluzia), Tinto, Malvasia, Lacrima și muscat alb Malaga (Grenada), Pedro Jimenez de Victoria (Biscaia), vin Grenache de Sabaye și Carinena (Aragon), malvasia Pollentia (Majorca), Velez-Malaga și multe vinuri din aceleași podgorii, dar mai mult sau mai puțin de calitate inferioară Portugalia Vinuri Muscat Setuval și Carcavellos din Estramadura portugheză Curcan Malvasia clasa a II-a din Cipru și Candia; vinuri roșii și albe de muscat din insulele Samos, Tenedos și Cipru Vin Galistas (Macedonia) și vin din Smirna Principate dunărene Vinuri Cotnar de categoria a II-a (Moldova) si vin Piatra (Valahia) Persia Malvasia din Shiraz și Isfahan Capul Bunei Speranțe Clasele a II-a de Constanta; muscate roșii și albe numite vota Grecia Malvasia More și Vino Santo din Santorini, precum și numeroase vinuri Muscat din Insulele Ionice Rusia Vinuri dulci Koos și Sudak (Crimeea) Insulele Oceanului Atlantic Al doilea soi de vinuri malvasia și muscat din insula Madeira; primele soiuri de vinuri din insulele Tenerife, Azore, Canare, Gomera și Palme Mexic Cele mai bune vinuri dulci sunt Passo del Norte, Paras, San Luis de la Paz și Zelaya Majoritatea țărilor care produc vinurile dulci enumerate mai sus produc și un număr foarte semnificativ de alte vinuri din această categorie, care sunt comercializate sub cele mai cunoscute denumiri Este interesant de adăugat că astfel de vinuri pot dobândi calitățile care le lipsesc printr-o grijă deosebită, în timp, dar și în timpul transportului la care sunt supuse Dacă nu ajung tocmai la nivelul celor mai bune vinuri, pot fi înlocuite, spre profundă satisfacție a consumatorilor, care rareori au ocazia să le compare între ei F MORIAL "Arta de a bea" Dacă pivnița în care va fi depozitat vinul este situată în Paris, atunci trebuie avut grijă ca aceasta să fie cât mai puțin supusă scuturului de la vagoane care trec Faptul este că din aceasta partea cea mai ușoară a sedimentului iese la suprafață, iar atunci când este amestecat cu vin, se poate acri Este absolut imposibil să se păstreze vinul fără ca acesta să se strice, în cazurile în care pivnița este conectată cu o magazie de lemne sau cu un depozit de fructe sau cu orice depozitare a oricăror produse aflate într-o stare de fermentație continuă După acest tratat științific, nu mai rămâne decât să vorbim despre păstrarea și îmbunătățirea vinului Dar aici trebuie să apelăm la oameni mai cunoscători și este greu să ne gândim la ceva mai bun decât să repetă ceea ce a spus domnul Loirin în excelenta sa lucrare "Tratat de gătit" UMPLUREA BUTOILOR Butoaiele trebuie păstrate pe suporturi sau bare din lemn la o înălțime de jumătate de picior deasupra nivelului solului Standurile sau barele, la rândul lor, ar trebui să se sprijine pe suporturi de piatră, iar arborele standurilor în sine trebuie să fie complet sănătos: la urma urmei, dacă copacul este afectat de putregai, atunci acest putregai va fi cu siguranță transferat în butoaie și în special în cercuri Fiecare butoi trebuie să fie prevăzut cu distanțiere, altfel dacă unul dintre butoaie este scos, celelalte se vor mișca, iar acest lucru va face ca o parte din sediment să se ridice, ceea ce trebuie prevenit Butoaiele ar trebui să fie la cel puțin un picior de perete, astfel încât să puteți privi întotdeauna partea de jos din spate INSPECȚIA BUTOIULUI Înainte de a pune vinul în pivniță, este necesar să inspectați cu atenție butoaiele și să înlocuiți imediat cercelele deteriorate Atunci când butoaiele de vin sunt așezate pe standuri, acestea trebuie inspectate cu atenție zilnic în primele zile și apoi periodic Dacă butoaiele sunt umplute cu vinul din acest an, în fiecare dintre ele trebuie făcută câte o gaură și astupată cu un dop de lemn, care să fie scos din când în când pentru a fi sigur că vinul nu a început încă să fermenteze Începutul fermentației se va observa atunci când, după îndepărtarea dopului, vom vedea că aerul iese din butoi cu un fluier În acest caz, mâneca trebuie îndepărtată în fiecare zi, iar apoi la intervale mai lungi Când aerul începe să scape cu mai puțină presiune, este necesar să mutați butoaiele cu dopuri pentru a preveni scăparea aerului prin bucșe Dacă vinul curge din butoi, atunci trebuie să aflați cauza acestei nenorociri În cazul în care un vierme a subminat butoiul, această gaură este vizibilă pe suprafața deschisă a butoiului Dacă gaura este sub cercuri, atunci pentru a o găsi, va trebui să mutați sau să îndepărtați unul dintre cercuri Când vinul curge printr-o nituire sau printr-un gol din placă, atunci hârtie unsă trebuie introdusă în acest gol cu un cuțit, iar deasupra trebuie aplicat un amestec de untură cu chit de sticlă Pentru o mai mare securitate, o placă mică de plumb ar trebui să fie umplută deasupra Dacă vinul se scurge între scândurile butoiului din cauza faptului că mai multe cercuri sunt deteriorate, atunci butoiul trebuie înfășurat cu o frânghie și strâns Pentru a face acest lucru, lipiți un băț sub frânghie și cu ajutorul acesteia a căzut Big Culinary Dictionary ki răsuci frânghia În funcție de dimensiunea scurgerii, butoiul trebuie tras împreună în mai multe locuri în modul descris În același timp, se pregătește tot ce este necesar pentru a turna vinul într-un alt butoi Din când în când este necesar să gustați vinul pentru a ști cum "se comportă" Daca se impune depozitarea vinului in butoaie multi ani, lucru absolut necesar pentru realizarea anumitor vinuri alcoolice sau foarte inchise, atunci este foarte util sa acoperim butoaiele cu ceva material care sa le protejeze de umezeala in cramele Pentru a face acest lucru, puteți folosi vopsea aspră, cum ar fi ocru, dar masticul este cel mai potrivit pentru aceasta, a cărei compoziție vă oferim mai jos Se macină fragmentele de plăci, se cerne pulberea rezultată printr-o sită din păr de cal, iar apoi se cerne din nou ceea ce trece prin această sită printr-o sită de mătase sau printr-o plasă metalică foarte fină La livre de pulbere astfel obținută se adaugă livre de pulbere de oxid de plumb măcinată fin și se cerne tot ce iese printr-o sită fină pentru a obține un amestec omogen Frecați-l cu două până la trei uncii de ulei de in pe livre de amestec și diluați cu suficient acest ulei pentru a face vopsea care poate fi ridicată cu o perie Fundul butoiului este acoperit cu această vopsea în două straturi cu un interval de câteva zile, încercând să se asigure că întreaga suprafață a butoiului este acoperită cu vopsea Astfel se evită cheltuiala umplerii cercurilor noi și reumplerii butoaielor, precum și riscul de a pierde vin din cauza cercurilor sparte BUTOI DE REUMPLARE A adăuga vin într-un butoi înseamnă a umple butoiul până la vârf Cu cât vinul este mai tânăr, cu atât pereții butoaielor sunt mai subțiri, cu atât pivnița este mai uscată și mai ventilată, cu atât butoaiele trebuie umplute mai des Orice neglijență în această chestiune este dăunătoare Vinurile delicate și ușoare se deteriorează rapid în butoaiele care nu sunt completate Un alt motiv pentru care butoaiele trebuie completate frecvent este că pierderea de vin dintr-un butoi crește în timp, așa că dacă un butoi pierde două sticle de vin într-o lună, va fi nevoie de șase sticle pentru a-l umple până la capăt luna următoare sticle Vinul care este turnat în butoi trebuie, pe cât posibil, să corespundă calitativ vinului care este conținut în el nu e tot- Acest lucru este valabil pentru vinurile obișnuite de calitate scăzută, care pot câștiga chiar dacă butoiul este completat cu vin de mai bună calitate Cu toate acestea, pentru vinurile fine învechite, această regulă trebuie respectată dacă nu doriți să vă stricați vinul În orice caz, este mai bine să umpleți butoiul cu orice vin decât să nu umpleți deloc Ceea ce am spus mai sus despre necesitatea reumplerii butoaielor subliniază din nou necesitatea colorării butoaielor care conțin vinuri de cea mai bună calitate Dacă aveți doar una sau două butoaie din acest tip de vin, de multe ori este dificil să le umpleți corespunzător VIN "VIN" "Firizarea" vinurilor are ca scop nu doar limpezirea lor, ci și eliberarea lor de substanțele dizolvate care vor precipita ulterior În acest fel, se poate preveni apariția sedimentelor pe fundul sticlelor Dacă vinul este ținut în butoi mulți ani, atunci este util să "finăm" o dată pe an, în martie sau octombrie Pentru aceasta operatiune este imperativ sa alegeti o zi in care vantul bate de la nord la est La - zile de la "finirea" vinului, acesta se scurge, butoiul se spală și din nou se umple cu același vin care a fost turnat din el, sau cu conținutul altui butoi, vinul în care a fost și "finizat" " Dacă urmează să îmbutelieze un vin nou sosit, atunci acesta este lăsat să stea câteva zile, apoi este "lipit" cu albuș de ou și lipici de pește albusuri proaspete se bat cu o jumatate de sticla de vin Această cantitate este suficientă pentru clarificarea ("lipirea") conținutului unui recipient care poate conține - de sticle de vin În primul rând, se iau - litri de vin din butoi, se scoate dopul, se toarnă lipici și se introduce un băț în butoi, împărțit la capăt în părți Cu acest bețișor, vinul se amestecă mai întâi într-o direcție, apoi în cealaltă, pentru a amesteca bine lipiciul Operația durează unul sau două minute, după care butoiul se completează cu vinul care a fost turnat din el și, dacă este necesar, se mai adaugă vin Butoiul este bătut pentru a elimina orice bule de aer care ar fi rămas în partea superioară, iar butoiul este din nou închis cu un dop După - zile vinul este limpezit și poate fi îmbuteliat Dacă vinul a stat în pivniță de câteva luni, iar fundul recipientului s-a format deja Alexandr Duma a existat un sediment care nu este de dorit să se ridice la suprafață, apoi bățul despicat este coborât în butoi la jumătate din adâncime "Lipirea" vinurilor albe se efectuează cu ajutorul lipiciului de pește dizolvat în vin, în proporție de un litru de astfel de lipici pe recipient Acest adeziv este pregătit după cum urmează O bucată mare de lipici de pește este spartă cu un ciocan, apoi este tăiată în bucăți cu foarfecele Bucățile de lipici se înmoaie timp de - ore într-o astfel de cantitate de vin care să fie suficientă pentru ca lipiciul să fie complet acoperit cu acesta Când lipiciul se umflă și absoarbe vinul, adăugați mai mult vin cât a fost turnat la început După o zi, adezivul formează un jeleu, în care se toarnă o jumătate de pahar de apă fierbinte și se amestecă cu mâna pentru a întinde cocoloașele care nu s-au dizolvat complet Lipiciul sub presiune este trecut prin țesătură și bătut, adăugând treptat vin alb până când cantitatea totală de adeziv dizolvat în stare lichidă ajunge la aproximativ un litru Înainte de a turna lipiciul în butoi, acesta se bate din nou, adăugând litru de vin alb, apoi procedați în același mod ca atunci când "lipim" vinul roșu Albușurile de ou și lipiciul de pește pot fi înlocuite cu succes cu pulberi sugerate de Monsieur Julien, care locuiește la Paris pe bulevardul Poissonnière și are depozite de vin în majoritatea podgoriilor Franței ÎMBTETELIEREA VINULUI În primul rând, trebuie să vă asigurați că vinul este suficient de transparent Pentru a face acest lucru, se toarnă într-un pahar și se pune paharul în fața unei surse de lumină Dacă vinul nu a atins încă o transparență absolută, atunci se așteaptă încă - zile, iar dacă nici după aceea vinul nu a devenit transparent, atunci se scurge din butoi și din nou este "lipit" Dacă este posibil, îmbutelierea ar trebui să fie efectuată pe vreme rece și, cel mai important, atunci când vântul bate de la nord la est Această precauție afectează conservarea vinului mult mai mult decât ați putea crede În special, este necesar să se evite vărsarea vinului în timpul unei furtuni și, de asemenea, atunci când suflă un vânt cald dinspre sud sau vest Sticlele trebuie clătite foarte bine și miros fiecare dintre ele Nu lua acele sticle care miros urât Cele mai potrivite materiale pentru spălarea sticlelor sunt nisipul de râu bine spălat sau tabla mărunțită fin Este foarte important să alegeți dopurile potrivite în acele cazuri în care vinul este îmbuteliat, ceea ce se presupune depozitați mult timp Materialul din plută trebuie să fie de înaltă calitate, moale și șifonat cu un deget Astfel de ambuteiaje sunt mai scumpe decât altele, dar economiile care se presupune că se pot face la ambuteiaje vor fi în cele din urmă puțin justificate Sticlele sunt sigilate cu dopuri pe măsură ce sunt umplute Acesta este reglat corespunzător printr-un robinet pe butoi dopurile de plută trebuie introduse cu forță în sticle, lovind-le cu un ciocan până când acestea ies doar cu - linii deasupra gâtului (Linia este o măsură veche a lungimii, egală cu / inch - Notă, banda ) Dacă vinul urmează să fie depozitat în sticle pentru o lungă perioadă de timp, atunci partea superioară a dopului este acoperită cu ceară special pregătită în acest scop Această procedură protejează dopurile de mucegai, care le poate strica în timpul depozitării pe termen lung și, de asemenea, protejează dopul de insecte, care sunt foarte frecvente în unele pivnițe Ceara sau masticul, cu care sunt acoperite dopurile, are următoarea compoziție: Se topesc - livre de colofoniu cu un sfert de livre de ceară galbenă și uncii de untură sau seu Pentru culoare se adaugă plumb roșu, ocru, cărbune de os etc Dacă ceara pare prea fragilă, atunci creșteți doza de untură, în caz contrar adăugați mai multă colofoniu MODALITĂŢI DE PREVENIRE A DETERIORĂRII VINULUI SAU METODE DE CORECTARE A VINULUI "OBEZITATEA" VINULUI Dacă, la turnarea vinului, curge ca uleiul vegetal, atunci se spune că vinul a devenit "gras" Această boală afectează vinurile albe mai des decât vinurile roșii și se rezolvă întotdeauna cu timpul Cu toate acestea, dacă nu doriți să așteptați, atunci un astfel de vin trebuie limpezit (lipit) și amestecat bine Dacă acest lucru nu este suficient, atunci vinul este scurs și se efectuează o "finizare" secundară, adăugând o jumătate de litru de alcool de vin la lipici Pentru a elimina "obezitatea" vinului, se toarnă în butoi o uncie de cărbune pudră Acest cărbune trebuie amestecat bine cu vinul cu un băţ despicat Dacă există "obezitate" vinului îmbuteliat, atunci în acele cazuri în care nu vor să aștepte ca această boală să dispară în mod natural, vinul se toarnă de două ori, cu un interval de o lună Sedimentul proaspăt, adăugat vinului afectat de "obezitate", în raport de : , a fost restaurat foarte repede Big Culinary Dictionary ÎN prepară vin Această metodă este aplicabilă numai vinurilor obișnuite de calitate scăzută, care pot fi îmbunătățite dacă sedimentul adăugat acestora provine din vin de înaltă calitate ÎMBIEREA VINULUI Această boală apare întotdeauna atunci când butoaiele sunt umplute cu nepăsare, transportate pe vreme caldă și când pivnițele sunt în stare proastă Deoarece se crede că vinurile cu un conținut scăzut de alcool sunt mai susceptibile la această boală decât altele, este posibil să se prevină acrirea vinurilor de acest fel prin adăugarea a - litri de vodcă în recipient Dacă se observă că vinul începe să capete un gust acru, atunci trebuie turnat într-un butoi în care a fost ars anterior un centimetru de fitil înmuiat în sulf În același timp, un astfel de vin trebuie clarificat prin adăugarea a - litri de vodcă în butoi Dacă gustul acru nu dispare, atunci această procedură trebuie repetată după zile După aceea, vinul este lăsat ceva timp în butoi, apoi îmbuteliat și trebuie băut imediat Poți corecta vinurile care au început să se acrișească adăugând în butoi un sfert de liră de grâu, prăjit ca cafeaua, dar mai puțin negru La o zi după aceea, vinul se scurge, se "lipește" și vinul este îmbuteliat pentru a se bea imediat RANCIENȚA VINULUI Cel mai simplu mod de a corecta astfel de vinuri este să le amestecați cu vinuri mai tinere, sau cel puțin cu sedimente de vin proaspăt Vinul îmbuteliat poate dezvolta un gust rânced, dar acesta dispare uneori cu timpul, dar numai în acele cazuri când sticlele sunt bine astupe și într-o pivniță bună De asemenea, puteți corecta gustul vinului care a început să se deterioreze turnându-l într-un butoi din care s-a turnat de curând vin bun și în care s-a ars de mai multe ori o jumătate de litru de alcool de vin O nouă porție de alcool trebuie turnată în butoi numai după ce porțiunea anterioară s-a ars deja și nu mai există flacără, altfel vaporii de alcool se vor aprinde, se vor scufunda în fundul butoiului și flacăra se va răspândi la resturile de vin la fund Toate acestea pot duce la un accident UN VIN CARE A DEVENIT UN GUST DE MUC Gustul de mucegai apare doar în cazurile în care butoaiele sunt prost sigilate Dacă acest postgust nu este foarte puternic, se poate elimina prin finarea vinului, apoi lăsarea vinului timp de săptămâni, iar apoi scurgerea acestuia Pentru a evita mucegaiul, ar trebui să aveți întotdeauna găurile închise cu dopuri pe partea laterală a butoiului Daca gustul de mucegai este foarte puternic, este necesar sa amestecam cu acest vin sedimentele proaspat cazute intr-un alt vin in proportie de - % din sedimentul din cantitatea totala de vin În acest caz, trebuie să întoarceți butoiul o dată pe zi timp de o lună, apoi să scurgeți vinul din el și să adăugați sticle de vodcă în butoi VIN CARE IEA BOTIOI, MUCEIGĂ, ETC Dacă vinul a căpătat un asemenea gust, atunci nu există nicio modalitate de a scăpa de el, nu poți decât să încerci să ascunzi acest gust În acest scop, după ce vinul a fost turnat într-un alt butoi, o livre de boabe de grâu trebuie prăjită la fel ca la prăjirea cafelei Când este fierbinte, acest grâu este plasat într-o pungă lungă îngustă, care este coborâtă pe o sfoară într-un butoi printr-o gaură și apoi scoasă de acolo Butoiul se inchide, iar dupa o zi vinul se toarna din nou in butoi, unde sedimentul proaspat depus intr-un alt vin a fost adaugat in prealabil intr-o cantitate egala cu o optime din volumul vinului stricat Alexandr Duma MODALITĂŢI DE PREVENIRE A DETERIORĂRII VINULUI Chiar și cele mai slabe vinuri sunt de obicei bine conservate în pivnițe bune, însă doar în acele cazuri când ajung acolo într-o stare normală, "sănătoasă" Prin urmare, pentru a preveni deteriorarea vinurilor, trebuie folosite toate mijloacele recomandate pentru îmbunătățirea stării pivnițelor În primul rând, cramele trebuie păstrate curate și îndepărtate din ele tot ceea ce se poate strica Dacă, din proprietățile naturale ale solului sau din apropierea gropilor, aerul cramei conține o miasmă putrefactivă, atunci este foarte util să arzi acolo din când în când una sau două uncii de sulf: sulful este pus într-un vas, aprins și părăsit încăperea Se știe că vinurile cu un conținut de alcool mai mare tolerează destul de bine condițiile nefavorabile, care duc rapid la deteriorarea vinurilor mai slabe, precum cele obișnuite Prin urmare, dacă aveți un stoc de vinuri obișnuite pe care trebuie să le depozitați în butoaie, atunci este util să adăugați - sticle de vodcă în fiecare butoi În același timp, ar trebui să încercați imediat vinul la care a fost adăugată vodcă La început, va fi foarte ușor să observi gustul vodcii în ea, dar după o lună sau două nu vei mai simți gustul vodcii, iar vinul se va îmbunătăți semnificativ VINUL ESTE PREA ÎNCHIS Astfel de vinuri sunt de obicei prea groase, grele și zaharoase, deși deseori conțin un procent crescut de alcool Se îmbunătățesc prin amestecarea cu vin alb, adăugat în proporții variate, în funcție de cât de întunecat urmează să fie îmbunătățit vinul DESPRE AGENT GUSTUL VINURILOR Sunt vinuri care, la maturitate, capătă calități excelente, dar când sunt tinere, sunt atât de strânse în gură încât sunt neplăcute de băut Cel mai bun lucru de făcut cu astfel de vinuri este să aștepți să se maturizeze sau să grăbești maturarea, punând un astfel de vin într-o pivniță caldă, dar în niciun caz nu trebuie expus la lumina directă a soarelui În ceea ce privește vinurile tinere, care sunt foarte astringente și totuși sărace în alcool, nu sperați să le îmbunătățiți amestecându-le cu vinurile mai tari și mai dulci produse în sud Gustul astringent al vinului se va simți mereu Singura modalitate de a înmuia aceste vinuri este să le adăugați vodcă Cantitatea sa este determinată de cât de astringent este gustul vinului Destul de calm, puteți adăuga - halbe de vodcă într-un butoi cu de colțuri (Weltul este o măsură veche a volumului; corespunde, în funcție de regiune, la șapte sau opt litri - Notă, per ) Big Culinary Dictionary Dacă se intenționează păstrarea acestor vinuri pentru o perioadă lungă de timp, atunci este posibil un raport diferit VIN DE PIERSICI STRASBURG SKI Luați de piersici mici coapte și piersici cu spalier, îndepărtați coaja, îndepărtați sâmburii, piureți carnea într-un castron, adăugați o jumătate de litru de apă care conține o uncie de miere bună, treceți masa rezultată printr-o sită și ce rămâne pe sita, se stoarce la presa Se toarnă tot lichidul într-un ulcior de ceramică, se adaugă livre de zahăr, uncii de frunze de piersic, un gros de scorțișoară și gros de vanilie, precum și vin alb în aceeași cantitate ca sucul de piersici obținut Se lasă la fermentat, după ce în prealabil a închis bine vasul După ce lichidul devine limpede, îndepărtați frunzele și puteți îmbuteliază vinul Unii oameni adaugă litru de vodcă la acest amestec, dar acest lucru nu este necesar Acest vin este foarte plăcut la gust, excelent pentru stomac, iar chimiștii englezi susțin că facilitează digestia Desigur, puteți face vin din prune și caise, dar aceste fructe sunt mai puțin dulci decât piersicile, așa că trebuie să adăugați mai mult zahăr la ele și, în caz contrar, urmați rețeta descrisă mai sus VIN DIN COACAZE ROSII SAU CIRESIN IN ENGLEZA Luați părți coacăze roșii coapte, părți cireșe mari și parte cireșe negre dacă aveți de gând să faceți vin de cireșe Dacă intenționați să faceți vin de coacăze roșii, utilizați părți de coacăze și parte de zmeură Se zdrobesc boabele, se pun pulpa într-un butoi, se adaugă zahăr în proporție de livre de zahăr brut pentru sticle de zahăr obișnuit Asigurați-vă că butoiul este plin și păstrați o sticlă din acest amestec de zahăr pentru a o adăuga în butoi Adăugați lichid pentru a-l înlocui pe cel care va ieși prin orificiul din butoi Când se oprește formarea spumei, închideți ermetic butoiul cu un dop și lăsați să stea o lună Apoi scoateți dopul și îmbuteliez vinul VIN CALDE ÎN ENGLEZĂ, SAU NEGUS Această băutură este originară din India și este făcută din vin alb, zahăr, suc de citron și nucșoară rasă Dacă toate acestea adăugați vodcă franțuzească sau suc de tamarind, obțineți o băutură englezească, mai bună decât căreia e greu să-ți dorești ceva * * * Acum, când fiecare dintre cititori va putea să-și îmbunătățească calitatea vinului, vom spune câteva povești Prima observație care poate fi făcută este de a observa că cuvântul "vin" se pronunță la fel în toate limbile antice și moderne: în greacă - "oinos", în latină - "vipshp", în arabă - "vaipop", în - Germană "Wein", în engleză "vin", în rusă - "vin" În primele etape ale Republicii Romane, femeilor le era strict interzis să bea vin Romulus le-a permis soților să-și pedepsească și chiar să-și omoare soțiile, forțându-le să bea Valerius Maximus relatează că Egnatius Metellus a profitat de această permisiune și a fost iertat de conducătorii Romei Fabius Pictor a povestit cum părinții unei romane, care și-au prins fiica încercând să spargă lacătul unei cutii de fier care conținea vin, au încuiat-o și au murit-o de foame Romanii erau atât de stricți în această chestiune încât, la sfatul lui Coton, au făcut o regulă să sărute o femeie când intra în casă, pentru a stabili după răsuflarea ei dacă a încălcat legea Treptat, romanii au abandonat această regulă strictă și, pe măsură ce respectarea legilor a lăsat loc luxului și desfrânării, femeile au început să imite bărbații în orice și în toate cazurile vieții se bucură de aceleași oportunități ca și ei Se spune că vinul este laptele bătrânilor pentru a-i menține puternici Iezuitul german Drexelius nu este în totalitate de acord cu această opinie Drexelius crede că, cu cât vinul este mai tare, cu atât este mai puțin potrivit pentru un stomac slăbit de vârstă sau de boală Potrivit lui, ar trebui să existe o astfel de relație între stomac și alimente, încât căldura unuia dintre ele să nu depășească căldura celuilalt Vinul bun și stomacul rău nu merg împreună Cu toate acestea, oamenii au crezut de mult timp că vinul vechi bun poate reda puterea unui stomac bolnav și slăbit Numai cei mari își pot permite să bea vin de o calitate mai înaltă în timpul sărbătorilor lor decât cel care este servit oaspeților Acesta este un privilegiu pe care doar aroganța și avariția îl arogan cândva ÎN Alexandr Duma Vinul Falerno era foarte scump Pliniu îl bea și uneori invita sclavii proaspăt eliberați la masa lui Un oarecare om, care credea pe bună dreptate că toți cei care stăteau la masă trebuie să bea același vin, i-a remarcat lui Pliniu că în astfel de zile vinul său de Falerno ar trebui să fie cheltuit foarte repede "Iartă-mă", i-a răspuns Pliniu, "când slobozii mei mănâncă cu mine, ei nu beau vinul Meu, ci Eu beau vinul lor " Primul vin care a devenit celebru în Franța a fost Suresnes Regele Henric al IV-lea l-a trimis în dar și s-a păstrat o scrisoare în care vorbește despre vinul său preferat Autorul Bibliografiei agronomice, domnul Musset-Pate, a povestit o poveste despre vinul Suresnes, a cărei veridicitate este confirmată de colecția statistică anuală a departamentului Loire-et-Cher, accesibilă oricui competent mu omule "Există o opinie larg răspândită", spune autorul Bibliografiei, "despre care aici trebuie să se dea o explicație Acesta este un vin din Suresne, care ar fi venit din Suresne, un sat situat pe malul Senei, la două leghe de Paris În general se crede că acest vin provine din viile plantate în vremuri străvechi în apropierea acestui sat Se presupune că acest vin de bună calitate și chiar a apărut pe mesele regilor noștri De fapt, nu este cazul și de aici vin aceste idei În vecinătatea orașului Vendome, pe fostele meleaguri ale regelui Henric al IV-lea, există un soi de struguri, al cărui nume local este Suren (În franceză, cuvintele "Suresne" și "suren" sunt scrise diferit, dar se pronunță la fel - Aproximativ, per ) Acești struguri fac un vin alb foarte plăcut pe care gurmanzii îl păstrează în pivnițe, pentru că devine din ce în ce mai mult pe măsură ce îmbătrânește mai bine Henric al IV-lea a adus acest vin la curte, găsindu-l foarte bun Acest lucru a fost suficient pentru ca curtenii regelui să considere vinul de înaltă calitate Deci, în timpul domniei acestui monarh, toată lumea a băut vin din strugurii siguri Chiar și acum, în vecinătatea orașului Vendôme, există o podgorie numită Vineyardul Henric al IV-lea Ludovic al XIII-lea nu a avut o dragoste atât de mare pentru vinul Suresnes ca tatăl său Prin urmare, acest vin a demodat și și-a pierdut gloria Pe viitor, au început să creadă că vinul care se bea la curtea lui Henric al IV-lea provine din vecinătatea satului Suresne În poezia sa "Bătălia vinurilor" Pierre d'Andelis menționează Dey, Montmorency, Marly, Argenteuil, dar nu spune nimic despre satul Suresnes, care, însă, se află în vecinătatea punctelor mai sus menționate Aceasta dovedește că în secolul al XIII-lea Suren a fost chiar mai puțin faimos decât astăzi Așa că nu este surprinzător faptul că proprietarul unor podgorii magnifice din Burgundia a transferat, totuși, fără succes, struguri din vecinătatea Suresnes pe dealurile din zona sa De ceva vreme vinul de la Mantes, la douăsprezece leghe de Paris, a fost celebru El a fost foarte lăudat de împăratul Iulian Apostat Acest vin era renumit în special pentru că nu se strica niciodată, indiferent în ce țară separată a fost transportat Călugărul franciscan Rubrikis, trimis de Sfântul Ludovic marelui Tătar Han, i-a adus acestui monarh un vas mare cu vin Manti excelent Lui Khan i s-a părut atât de minunat încât a fost gata să accepte religia țării în care se făcea acest vin Misionarul ne face să înțelegem că dacă ar avea suficient vin de Manta, atunci fiul lui Genghis Khan s-ar declara creștin Vinul a fost întotdeauna foarte apreciat, iar de pe vremea lui Carol cel Mare, la încheierea oricărui comerț Big Culinary Dictionary Afacerea a implicat întotdeauna o recompensă foarte mare, care a fost numită "pot-de-vin", care în franceză modernă înseamnă mită - Aprox per ) Vinul folosit în biserică la botezuri și nunți se numea vin de biserică, iar cel care era dat miresei înainte de nuntă se numea vin de nuntă Vinul pe care petiționarii l-au predat grefierilor se numea "vin grefieri" Când o persoană era admisă în clasa burgheză, plătea angajaților municipali o taxă numită "vin burghez" Această taxă a fost plătită în natură Când au încetat să plătească cu vin, obiceiul de a da o "ulcică de vin", adică mită, s-a păstrat la încheierea unei înțelegeri, dar acum au început să plătească nu cu vin, ci pur și simplu în numerar Celebrul stareţ Syuzhet, regent al regatului francez în timpul domniei lui Ludovic cel Tânăr, prin hrisovul său a plătit zece soli de chirie şi un muid din vinul Colegiului Sf per ) Carta spune că aceasta se face pentru ca monahii să-L slujească pe Dumnezeu și pe Sfântul Pavel cu mai multă evlavie și mai multă bucurie Există un proverb puțin cunoscut care merită totuși menționat: "Vin bun - latină bună" (Aproximativ corespunde expresiei: "Prin salariu și muncă " - Notă, bandă ) Primul președinte al Parlamentului orașului Paris, domnul Lamoigne, nu a putut găsi în niciun fel un bibliotecar I-a făcut o cerere domnului Hertman, rectorul universității, care l-a recomandat pe compatriotul său, domnul Boye Înainte de a-l angaja, președintele Parlamentului a vrut să-l cunoască și l-a invitat la cină Boye a venit, dar a observat că în jurul lui stăteau pedanți, care voiau să pară extrem de învățați A început să răspundă în monosilabe la toate întrebările pe care i le puneau A fost întrebat în latină cum găsește vinul Vinul a fost rău, iar Boye a răspuns "bonus" ("bun") Toată lumea a început imediat să râdă și a ajuns la concluzia că, așa cum bănuiau ei, candidatul bibliotecar era pur și simplu prost Desertul a fost servit cu cel mai bun vin și, ca să râdă din nou, candidatul a fost din nou întrebat despre calitatea vinului Boye a răspuns "bonum" "Ha ha ha, pentru oamenii din jur au râs "Ești un latinist virtuoz!" - Da, răspunse Boye "Pentru vin bun, latină bună " Despre vinul din vecinătatea orașului Brétigny, care este lângă Paris, se spune că este foarte acru, "trageți-vă ochii" și "dansează caprele" din el Obiceiul de a folosi acest proverb pentru a desemna vin de calitate extrem de slabă încă persistă în zonă De aici vine această expresie Se spune că în satul Brétigny locuia un om al cărui nume era Capră A fost primul tip din sat și, în plus, cel mai bogat localnic Majoritatea podgoriilor din jurul satului i-au aparținut Acestui bărbat îi plăcea să bea și bea și-a făcut soția și copiii să danseze la orice oră din zi sau din noapte Așa vinul de la Brétigny "a făcut să danseze Caprele" Primul președinte de Bellevre a fost un om onorabil și aparținea înaltei societăți Îi plăcea în special bucătăria rafinată și se lăuda că are cel mai bun vin din tot Parisul Într-o zi l-a întâlnit pe contele Fiescu cu domnii Manicamp și de Jouzac Ei i-au înaintat o petiție, în care scria următorul text: "Îl implorăm cu umilință pe domnul primului președinte să ordone majordomului său să ne dea șase sticle din excelentul său vin de Burgundia, pe care urmează să-l bem în seara asta într-un asemenea și un astfel de loc pentru sănătatea lui" Domnul de Bellevre, cu un aer de mare judecător, a luat un pix și a scris pe mesaj: "Sunt de acord să dau sticle, cu condiția să mă găsesc și eu acolo" Acum haideți să demonstrăm că vinul bun poate duce o persoană direct în rai Un iubitor de vin bun a citat acest raționament într-o discuție cu mărturisitorul său, care i-a reproșat înclinația spre beție și a afirmat că nu va fi mântuire pentru el dacă nu se va reforma Iubitorul de vin i-a răspuns preotului: "Tată! Vinul bun îmbunătățește sângele, iar sângele bun dă o dispoziție bună, iar o dispoziție bună face să se nască gânduri bune, gândurile bune duc la fapte bune, iar faptele bune conduc o persoană direct la rai Deci vinul bun ar trebui să mă aducă și pe mine în rai " "Aşa să fie!" exclamă preotul speriat Odată mi s-a întâmplat să vizitez cramele de la English Cafe Aceste beciuri au fost post- Alexandr Duma egal și întreținut de un adevărat expert în această problemă, domnul Delhomme Este necesar să coborâți în galeriile sale subterane la ora sau Ei sugerează miracolele celor o mie și una de nopți, dacă doar credința mahomedană nu ar interzice consumul de vin Aici avem un exemplu magnific de cramă mare Pentru oricine vrea să învețe să bea bine și în mod corespunzător, o excursie de o oră la această pivniță ar fi foarte instructivă În scurt timp este posibil să se stabilească vârsta exactă a vinului de băut, să cunoască timpul necesar pentru ca vinul să se îmbunătățească sau să slăbească în timp ce se află în sticlă După cum știți, această dată nu este aceeași pentru diferite cru Depinde și de anul culegerii strugurilor Vinul din anii buni rezistă mai mult în sticlă Cunoașterea acestor caracteristici importante poate fi atinsă de-a lungul multor ani și în aceste chestiuni ar trebui să ascultați ce au de spus oamenii cu experiență în care se poate avea încredere Într-o scurtă excursie la pivnițele Cafenelei Engleze, puteți face cunoștință cu o operațiune atât de importantă precum decontaminarea Această operațiune constă în faptul că, prin înclinarea cu grijă a sticlei, se scurge vinul din sediment Această procedură este cea care determină transparența vinului vechi Urcând scara în spirală din pivnițele cafenelei engleze la ora de vârf, se poate întâlni pe splendidul Ducleret, un venerabil practicant, pe care l-am consultat de mai multe ori ca oracol al gastronomiei și căruia îi sunt îndatorat pentru numeroasele meniuri oferite la sfârşitul acestui Dicţionar, semnat de el Pentru mai multe informații despre menținerea unei crame bune, consultați articolul Cramă PROCEDURA DE SERVIRE A VINULUI În acest punct ne întoarcem din nou la cartea lui M Morial Ordinea în care vinurile sunt servite la masă, conform tradiției, este determinată de proprietățile generale ale vinurilor sau de meritele lor deosebite, precum și de gustul și culoarea inerente fiecărui vin Dar din punct de vedere al igienei alimentelor, există o regulă pe care o respectă domnul Brillat-Savarin Această regulă este că ei beau mai întâi vinuri mai ușoare, moderate, apoi trec la unele mai tari și mai aromate Obiceiurile celor mai bune case - a tradițiile lor sunt cele mai des menționate în această chestiune - ele constau în faptul că după primul fel, după ciorbă, servesc sherry sau Madeira uscată Aceste vinuri sunt foarte revigorante și ajută la absorbția acestui prim fel lichid Stridiile și aperitivele sunt servite cu vin alb de Burgundy sau Bordeaux, sau ambele, și cele mai bune disponibile Când se servește primul fel de mâncare fierbinte, se servește mai întâi Bordeaux și apoi Burgundy roșu Aceste vinuri sunt selectate dintre cele mai puțin calitative care urmează să fie folosite în timpul mesei Între felul întâi și al doilea se servește un pahar de Madeira, coniac vechi sau rom sau vermut de cea mai bună calitate, în funcție de dorința și gustul oaspeților Aceasta este așa-numita "înghițitură de mijloc" Al doilea fel de mâncare fierbinte este servit cu vin Bordeaux, Burgundy sau Hermitage, acum deja clasificate drept cele mai bune vinuri obișnuite Vinurile fine merg de obicei cu felul de mâncare servit înainte de desert, conform regulii de mai sus Aceste vinuri pot fi de orice origine, dar trebuie să fie roșii La începutul desertului ar trebui servite vinuri celebre de cea mai bună calitate, din cel mai bun cru, din zone diferite și culori diferite, dar trebuie să începeți cu roșii Ultimul vin care se bea in timpul festinului este sampania rece marca Silleri Dacă nu există gheață și nu există șampanie Sillery, atunci aceasta este înlocuită cu cea mai bună șampanie spumante din stoc Iar la final, pentru a termina ospăţul, vinul lichior sau de desert se serveşte cu un biscuit sau un fursec Totuși, ar fi mai bine să nu-l bei, pentru că un astfel de vin deranjează digestia, dacă nu poți servi după el vin Tokay sau vin din Constantinopol, Shiraz, Cipru sau similar Dacă la masă nu se servesc astfel de vinuri glorioase și minunate, atunci ordinea de servire a altor vinuri este următoarea După ciorbă - un pahar de sherry obișnuit, Marsala sau Madeira; cu pește sau gustări - vin alb; cu primul fel de mâncare fierbinte - Bordeaux roșu obișnuit, apoi Burgundy; între două fierbinți - "înghițitură medie"; cu al doilea fel de mâncare fierbinte - cele mai bune vinuri roșii; cu un fel de mâncare premergător desertului - vin de epocă; iar cu desert - sampanie Pentru a servi toate aceste băuturi într-o atmosferă solemnă, sunt necesare opt pahare și pahare Big Culinary Dictionary ÎN prinde: - un pahar obișnuit pe picior pentru vin diluat cu apă; - pahar pentru Bordeaux sau Burgundy; - un pahar pentru Madeira, ceva mai mic decât paharul anterior; - pahar verde pentru vinul Rinului; - un pahar de cristal sclipitor, astfel încât vinul Johannesberg cu frumoasa sa nuanță aurie să strălucească în el; - un pahar alungit pentru șampanie spumante; - un pahar pentru șampanie rece Și în sfârșit, - un pahar pentru băutură Lângă dispozitiv sunt așezate pahare: un pahar mare, un pahar pentru Madeira și un pahar pentru Bordeaux sau Burgundy La schimbarea felurilor de mâncare, acestea sunt îndepărtate și înlocuite cu pahare de shot sau pahare care sunt destinate vinurilor servite cu următorul fel de preparate VIN NEFERMENTAT Un vin nefermentat este un vin care a fost împiedicat să fermenteze și încă conține tot restul de fermentație Se ia o tinctură foarte groasă de făină de grâu, se toarnă litri din această tinctură în hectolitri de vin alb care încă nu a terminat de fermentat, se pune în același loc o pungă cu flori de soc Pe vremea doamnei de Sevigne și a doamnei de Grignan, era o delicatesă a servitorilor STRUGURI De pe vremea lui Noe, care a plantat și a început să folosească vița de vie, au existat nenumărate soiuri de struguri ar- Marele Dicţionar Culinar mbkei:ses specialitex,un stupid special,pour la viandr dr bmichcrir ! G Alexandr Duma Economia Styansk; și deja în antichitate era considerat o crimă să-și mănânce carnea Pliniu relatează cum un cetățean a fost trimis în exil pentru uciderea unui taur Valer-Maxim spune aceeași poveste Grecii moderni nu mănâncă carne de vită deloc din respect pentru animalul muncitor În satele hinduse, consumul de carne de vită este considerat de bază Egiptenii s-au referit la taurul Apis drept un oracol Poate din asta citind animalului din Paris, s-a păstrat anual obiceiul de a conduce un taur îngrășat prin oraș Animalul în cauză își schimbă numele odată cu vârsta: mai întâi este un vițel, apoi un taur și în final un taur Există multe rase de vite Animalele diferă ca mărime și grăsime, de exemplu, în Egipt sunt mai bine hrănite decât în Grecia; în Franța cele mai bune rase există în Auvergne și în Normandia Când a fost descoperită America, acolo nu s-au găsit vite; A fost adusă în America de spanioli S-a înmulțit foarte mult acolo, iar carnea ei a devenit una dintre cele mai îndrăgite feluri de mâncare ale americanilor, care, la fel ca englezii, proclamă în orice și pretutindeni superioritatea cărnii de vită față de toate celelalte feluri de carne Carnea de vită este cel mai consumat tip de carne Este foarte hrănitoare și digerabilă când vine vorba de carne de vită de înaltă calitate Cu toate acestea, carnea de vită nu este la fel de bună în toate țările; diferă și în funcție de pășuni Această carne este de înaltă calitate Prin urmare, atunci când animalul este tânăr și gras, este potrivit pentru toată lumea și mai ales pentru cei care au un stomac bun, care sunt angajați în muncă fizică, duc o viață activă și ar trebui să mănânce bine Persoanele care duc un stil de viață sedentar, recuperându-se după o boală și având stomacul slab, ar trebui să țină cont de puterea lor atunci când mănâncă carne de vită Carnea de vită face cel mai bun bulion Vă prezentăm aici câteva dintre numeroasele moduri de a găti și de a mânca carne de vită Cele mai apreciate la carcasa de vita sunt crupa (o bucata din spatele carcasei de vita intre muschiul dorsal si muschiu - Aprox Per ), muschiul, muschiul, marginea groasa si subtire si pieptul; partea umărului este de calitate mai scăzută decât părțile proeminente ale carcasei Flancul, gâtul și capul sunt cele mai puțin apreciate, iar carnea cea mai fragedă este filet mignon Să nu mai vorbim de creiere, care rareori sunt de înaltă calitate datorită modului tradițional de sacrificare a animalelor în Franța Mâncăruri destul de gustoase se prepară din limbă și gura gurii sub diferite forme; rinichii sunt cel mai dur lucru dintr-o carcasă de vită, deși sunt adesea gătiți în vin de șampanie Scopul natural al cărnii de vită este de a o folosi pentru gătit bulion Să începem lista de preparate care pot fi preparate din carne de vită, cu cele care includ carne de vită fiartă Gurmanzii disprețuiesc carnea de vită fiartă, numind-o carne fără suc; dar carnea de vită fiartă este patrona familiilor sărace și sărace, cărora le oferă nu doar o cină de seară, ci și micul dejun a doua zi În articolul despre bulion, am vorbit despre cum să preparați cele mai bune bulion; aici ne vom ocupa doar de carnea de vită în sine Cel mai folosit mod de a servi carnea de vită pe masă - și să ne grăbim să spunem că în acest caz cea mai gustoasă bucată provine din marginea subțire a crupei - ei bine, cel mai răspândit mod de a servi carnea de vită pe platou, înconjurată de pătrunjel sau cartofi prajiti, fie cu sos de rosii, fie cu ceapa mica glazura Veți găsi acești însoțitori constanti ai fiecărei cărni de vită în secțiunea corespunzătoare CARNE DE VITA CU VARZA Luați două sau trei capete de varză, tăiați fiecare Big Culinary Dictionary patru părți, se spală, se fierbe, se răcește, se leagă cu sfoară, se pun într-o cratiță, se acoperă cu bulion Dacă aveți sos de tocană sau alte sosuri bune, le puteți folosi Adăugați câțiva morcovi, două-trei cepe, lipindu-se trei căței, un cățel de usturoi, dafin și savuros într-unul dintre ei Pentru a face masa de varză mai saturată, adăugați ceea ce este în partea de jos a cazanului dvs ; se fierbe timp de trei sau patru ore Aruncă varza pe o cârpă curată, stoarce-o astfel încât grăsimea să curgă, modelează-o într-un sucitor și înconjoară o bucată de carne de vită fiartă cu această masă Turnați sosul spaniol concentrat peste varză și carne de vită și serviți BUCATĂ DE VITA CU CRASTĂ Dacă nu puteți folosi crupa, luați o coapă sau o bucată din ea, separați fileul mignon, care este util pentru a face un aperitiv fierbinte, aliniați restul, legați-l cu sfoară, rulați-l într-un tub, fierbeți-l Tăiați bucăți de pâine moale în formă de păun sau inimă Spargeți trei ouă, bateți-le ca la omletă, adăugați puțină sare și smântână, înmuiați pâinea în acest amestec, prăjiți-i bucățile în unt, nu uitați G întoarce pe rând Când devin aurii, întinde-le pe o pânză curată, lasă lichidul să se scurgă Când carnea de vită este gătită până s-a fiert, se lasă să se scurgă, după ce s-a scos sfoara, se pune o bucată de carne pe o farfurie, se întinde crutoanele pe care le-ai gătit, se toarnă deasupra sos spaniol sau sos ache cu ciuperci și capere, se înăbușă puțin și servi FELIE DE VITA, ROSU ALU Luați o crupă de vită, integrală sau parțială, învechită timp de trei sau mai multe zile în aer Se scot oasele, se acoperă cu felii de untură, se adaugă pătrunjel, ceapa tartru, piper și condimente, se freacă cu sare foarte uscată, la care se adaugă sau de grame de salpetru purificat, se pun într-un bol ceramic, se adaugă boabe de ienupăr, cimbru , busuioc, ceapa tartara, usturoi, catei si ceapa se pune deasupra o bucata de carpa, se inchide capacul si se lasa o saptamana Dupa o saptamana se intoarce pe cealalta parte si se inchide la fel de atent, se lasa inca trei-patru zile, apoi se scoate, se lasa lichidul sa se scurga Se toarnă apă într-o cratiță, se pune morcovii, ceapa și ierburile (în grămadă), se pune pe foc și, când începe să fiarbă puternic, va: II A \ MOD Alexandr Duma trăiește în această apă bucata ta de carne de vită, învelită într-o cârpă albă și legată cu sfoară Se fierbe continuu timp de patru ore, apoi se scoate carnea din tigaie, se transfera intr-un vas de ceramica cu forma corespunzatoare, se toarna bulionul in care a gatit carnea de vita, se raceste si se serveste pe un servetel ca sunca, se descompune viu în jurul pătrunjelului verde Dacă doriți să serviți acest fel de mâncare fierbinte, puneți-l pe un vas, ca carnea de vită în rețeta anterioară, turnați bulion bun de vită și puneți hrean ras CRUPĂ DE VĂ JELEI (SAU GĂTIT LA ROYAL) "Luați o crupă sau o parte din ea, alegând o bucată de calitate superioară, nivelați-o, acoperiți-o cu bucăți groase de untură, ca la rețeta anterioară, și adăugați aceleași condimente Înfășurați într-o cârpă albă, legați cu sfoară, puneți într-un brazier, pe fundul căruia sunt așezate oasele din bucata ta de carne, cinci sau șase morcovi, patru cepe, doi căței de usturoi, o grămadă de pătrunjel si ceapa tartar, doua foi de dafin, o bucata de pulpa de vitel, un pahar de vin alb, sare dupa gust, doua-trei ochelari de bulion Începeți să fierbeți la foc mare, acoperiți cu trei straturi de hârtie unsă cu ulei și acoperiți cu un capac pentru broiler Se fierbe timp de aproximativ patru ore, astfel încât flacăra să fie deasupra și de jos Când este gătită, scoateți carnea de vită din prăjitor, lăsați-o să se răcească direct în cârpa în care este învelită Se strecoară sosul printr-un șervețel, pe care nu uitați să îl umeziți pentru ca grăsimea să nu treacă prin el, dați la frigider Se bat cu o furculiță două albușuri cu puțină apă și se toarnă în sos cât este încă fierbinte Se amesteca, se pune pe foc si se da in clocot, apoi se ia de pe foc si se acopera cu un capac, pe care se pun cativa carbuni incinsi sa nu se raceasca sosul Lăsați așa aproximativ un sfert ore, apoi scoateți capacul Dacă sosul este limpede, strecurați-l din nou printr-o cârpă umezită și stoarsă Dă-ți jeleul la frigider pentru a vedea dacă este prea gros sau prea subțire În primul caz, se diluează cu puțin bulion, iar în al doilea se fierbe din nou cu pulpa de vițel și se luminează din nou, așa cum este descris mai sus Dacă jeleul nu este suficient de aromat, adăugați niște bulion de vită Dacă vrei să-ți colorezi jeleul, folosește niște cocenială pentru culoarea roșie (Un colorant purpuriu care poate fi folosit la gătit, obținut dintr-o insectă cu același nume, aparținând ordinului Hemiptera - Aprox, trad ) Coșenila trebuie făcută mai întâi o tinctură prin înmuierea ei în apă la foc mic Luați doar câteva picături din această tinctură, pe care o veți adăuga până obțineți culoarea roșie dorită a jeleului Asigurați-vă că culoarea nu este prea groasă Dacă vrei să colorezi jeleul în verde, folosește niște suc de spanac crud De asemenea, trebuie luat destul de mult pentru ca jeleul să-și păstreze transparența Daca nu ai cocenila si se intampla iarna, poti inlocui usor cocenila adaugand niste suc de sfecla rosie, care trebuie tocata cruda, iar apoi acest suc este tratat ca cocenila Toarnă tot viitorul tău jeleu în boluri, astfel încât să poți tăia bucăți de un centimetru sau mai puțin groase și de diverse forme pentru a putea apoi decora carnea cu ele ca cu rubine și smaralde Apoi, desfaceți carnea de vită, curățați de toate părțile de vene, pelicule etc , îndepărtați cu grijă pielea de pe primul strat de grăsime care o acoperă, puneți carnea pe un vas Pentru a-l menține ferm, ornați jeleul făcând un chenar din bucăți colorate, alternând bucăți roșii cu cele verzi, precum rubinele și smaraldele într-o coroană, și serviți " (Rețeta originală, scrisă de V de la Chapelle, și manuscrisul se păstrează în Biblioteca Imperială ) ROSTBEEF, ROND-BEEF SAU PORUMB-VIFĂ Luați o bucată grasă de pulpă de vită, tăiați astfel încât osul mare să fie în mijloc, tăiați prin acest os; se usucă și se zdrobește fin - kg de sare, se cerne printr-o sită, Big Culinary Dictionary adăugați condimente și condimente în pudră, frecați acest amestec pe toate părțile bucății de vită, puneți într-un vas de lut cu amestecul rămas de sare și condimente, acoperiți cu o cârpă, care trebuie fixată în jurul bolului cu sfoară și din nou se acoperă carnea cu marginile pânzei și se pune la loc răcoros timp de - zile Apoi intoarceti carnea de vita in saramura condimentata si mai lasati - zile, intoarcendu-se la fiecare doua zile Când vreți să folosiți această carne, scoateți-o din saramură, lăsați-o să se scurgă, legați-o cu sfoară, turnați apă într-o cratiță rotundă, puneți napi, morcovi, ceapă, patru cuișoare, patru foi de dafin Aduceți acest bulion la fiert și puneți carnea de vită în el pe grătar, astfel încât să puteți scoate carnea când este gătită fără să strice bucata Se fierbe trei ore, se scoate, se pune pe un vas, se ornează cu legume cu care ai gătit carnea de vită, se servește Mergi cu două sosuri, una conţinând sosul de unt, iar cealaltă conţinând sucul din carne Nu uitați de două pulpe de vițel dezosate pentru gelatină CARNE DE VID PETERISHANSKI Cel mai bine este să luați o bucată din mijlocul crupei sau din partea superioară a coapsei, umplută cu slănină, pusă într-o tigaie cu pereți grosi împreună cu doi morcovi, patru cepe (într-una dintre care se lipesc doi căței), usturoi , cimbru, dafin, sare si piper Deasupra se toarnă un pahar mare de apă și o jumătate de pahar de vin alb sau o lingură de vodcă, se fierbe până când carnea este foarte moale, apoi se îndepărtează grăsimea, se strecoară sosul printr-o sită și se servește Este nevoie de cinci sau șase ore pentru a găti carne de vită burgheză bună LIMBA DE VITA CU SOS ASCHE Limba trebuie să fie înmuiată în apă proaspătă în timpul zilei, schimbând apa de mai multe ori; apoi ar trebui să-l scufundați de mai multe ori în apă clocotită pentru a-l spăla Răzuiți-vă limba pentru a îndepărta pielea și peliculele de pe ea, umpleți-o cu bucăți mari de slănină, stropiți cu sare și piper, adăugați nucsoara ras si patrunjelul si tartrul tocate marunt, se fierb in sos timp de cinci ore GRAVY Puneti felii de untura, pulpa de vitel intr-un vas de tocanita pentru a face jeleu (daca nu este pulpa de vitel, luati o bucata buna de piele din untura sarata) Adaugati sare, piper, patrunjel, arpagic, cimbru, dafin, cuisoare, ceapa si morcovi Puneți limba pe care ați pregătit-o deasupra, turnați un pahar de vin alb, o jumătate de pahar de vodcă, un pahar de apă sau bulion, acoperiți cu hârtie unsă cu ulei, închideți ermetic tigaia cu un capac pentru a nu se evapora Gătiți la foc mic timp de câteva ore, apoi îndepărtați limba, tăiați-o de-a lungul, fără a separa jumătățile rezultate una de cealaltă Se pune pe o farfurie, se scoate grasimea din bulionul rezultat, se prajeste putina faina pana devine maroniu, se toarna o parte din bulionul tau in ea, se fierbe, se adauga putina ceapa tatar, patrunjel, ciuperci, cornibii murati tocati marunt, piper, se fierbe pentru câteva minute și serviți pe masă Limba de vita fripta cu sos picant Pregătiți limba așa cum este descris în rețeta anterioară Gătiți cu două linguri de bulion, felii de slănină, un amestec de ierburi aromate și condimente și două cepe, dintre care una ar trebui să fie lipită cu doi cuișoare Când limba este fiartă pe trei sferturi, o scoatem, o răcim, o umplem cu felii groase de slănină înăuntru și cu cele subțiri deasupra, o punem pe o frigărui și o prăjim timp de o oră Serviți cu un sos picant turnat într-un sos Limba de vită la cuptor Tăiați limba de vită prăjită la scuipat sau pe cărbuni în felii foarte subțiri, luați vasul pe care urmează să serviți limba pe masă, turnați puțin bulion, oțet pe fund și puneți cornibii tăiați foarte fin, pătrunjel, ceapa tatar si salota si putin cervil, sare, piper gros si pesmet Puneți feliile de limbă deasupra, peste ele - la fel ca pe fundul vasului, terminând cu pesmet Pune vasul pe o tigaie la foc mic si tine pana se coace Când serviți, turnați puțin bulion G Alexandr Duma Limba rămasă la grătar sau la scuipat poate fi feliată, pană în Sainte Meneuille și servită în pergament ca niște cotlet de vițel Friptura de vita (prata dupa metoda domnului Goge) Pentru fripturi, ar trebui să luați bucăți de pe margine sau din mușchiul carcasei de vită După ce ați ales o piesă care vă place, trebuie să o curățați, încercând să nu lăsați pelicule sau fibre Taiati apoi aceasta bucata in portiuni de grosime egala (doi-trei cm) si bateti usor fiecare portiune, oferind bucatilor o forma rotunjita Dacă doriți ca fripturile să fie mai moi, scufundați-le în ulei de măsline sau unt topit, în care trebuie să turnați niste sare Trebuie să ai cărbuni buni, strălucitori, fierbinți, fără cea mai mică ceață și fără corpuri străine care pot începe să fumeze Puneți un grătar bine spălat pe acești cărbuni și pe grătar - preparate de dvs , după cum am menționat mai sus, fripturi Urmăriți-le, dar nu le mai atingeți până în momentul în care este timpul să le întoarceți, și momentul pe acesta il vei determina prin aparitia de bule pe suprafata carnii După ce răsturnați fripturile, nu mai trebuie să le atingeți stați până în momentul în care va fi necesar să le întindeți pe un vas Pentru a judeca disponibilitatea lor, trebuie să le gustați cu vârful degetului: disponibilitatea este determinată de o anumită rezistență pe care piesa începe să o exercite asupra degetului După aceea, puneți-vă fripturile în grămadă pe un vas, stropiți cu piper și sare și turnați peste sosul de unt Sainte Meneuille, care este o bucată de unt proaspăt topit, cu pătrunjel tocat fin și zeamă de lămâie Cartofi prăjiți tăiați în felii lungi de degete, presărați-i ușor cu sare, ornați fripturile cu acești cartofi și serviți fierbinți Fripturi de vită în ulei de hamsii sau roșii Sosul Nome se prepara la fel, dar in locul sosului de ulei Sainte-Meneuu se ia sosul de ulei-hamsii sau de rosii Dacă doriți, puteți înlocui cartofii și cu nasturel condimentat cu sare și oțet, sau castraveți mărunțiți felii Notă În niciun caz fripturile nu trebuie sărate când sunt prăjite Aceasta este o greșeală foarte semnificativă, ale cărei consecințe considerăm că este de datoria noastră să le avertizăm Sarea, care devine un solvent sub influența focului, face ca sângele să curgă din carne și, prin urmare, privează carnea de suc, care este cel mai valoros dintr-o friptură După sărați fripturile, veți observa că cărbunii pe care vor fi prăjiți se vor umple cu zeamă Acest lucru a condus la ideea, pentru a evita acest inconvenient, de a realiza grătare înclinate cu rezervor pentru a colecta sucul și grăsimea care se scurg în timpul prăjirii O astfel de invenție ajută la eliminarea fumului, dar nu are niciun efect asupra procesului de prăjire în sine, care ar trebui să fie efectuat așa cum v-am spus mai sus De asemenea, încercați să nu întoarceți fripturile pe grătar în mod repetat Puțină experiență și bun simț sunt suficiente pentru a vă abține de la această tehnică folosită în mod obișnuit, care nu poate decât să strice totul Folosește metoda pe care o recomandăm aici FILE DE VID VIFĂ Tăiați mușchiul de vită în bucăți groase de patru-cinci degete, după ce l-ați respins ușor și i-ați dat o formă rotunjită Puneți bucățile în untul topit într-o cratiță, stropiți cu sare și piper, puneți putere Big Culinary Dictionary G ny foc Când bucățile capătă o culoare frumoasă pe o parte, răsturnați-le, lăsați-le să se prăjească și, pe de altă parte, puneți-le grămadă pe un vas, scurgeți uleiul din cratiță, turnați puțină zeamă de carne pentru a îndepărta cruste formate în timpul prăjirii cărnii de pe fund, se adaugă o lingură de sos spaniol, se fierb și se servesc cu suc de lămâie Se mai prepară file înăbușit în crustă proprie, la Madeira, cu măsline, trufe și șampioane, raci sau în sos de ulei de hamsii, cu excepția faptului că la tocănirea în crustă proprie se adaugă puțină zeamă de vițel și bulion tare pentru a separa crusta lipită de fundul cratiței La tocănirea fileurilor în Madeira, în loc de suc de carne, se adaugă un pahar de Madeira și o lingură de sos spaniol Când tocăniți un file cu măsline, așezați carnea pe un vas, puneți o tocană de măsline în mijloc La tocănirea fileului cu trufe sau șampioane, în sosul spaniol se adaugă șampioane poșate în unt sau trufe Când tocăniți fileuri cu raci ulei sau sos de hamsie, fiecare dintre aceste sosuri se adaugă la sosul spaniol și după aceea - fileurile nu se mai pun pe foc În general, toate tipurile de fileuri înăbușite se prepară în același mod, doar denumirile diferă în funcție de legumele care se folosesc MUMBUL DE VID LA SPIUT (vezi File de muschi) MUMBĂ DE VID BUCĂȚI Daca mai ramane jumatate sau un sfert din muschiu, taiati-o bucatele, incalziti-le fara sa fiarba zeama, taiati painea bucati de aceeasi marime, rumeniti-le in unt, puneti-le pe marginile vasului, alternand bucatele de carne cu crutoane Se toarnă în mijloc sos ravi-goth, picant sau poivrade CARNE DE VITA DUPA RETETA VECHIA Curatati o bucata de vita de pe marginea groasa cu o coasta si umpleti cu untura, care trebuie sarata si stropita cu condimente Se fierbe în unt Când carnea este pe jumătate fiartă, acoperiți oala cu un capac și puneți deasupra cărbunii încinși Pune carnea finită pe un vas și toarnă sucul din tigaie, după ce ai îndepărtat grăsimea din acest lichid CARNE DE VITA CU SPANAC Pune o bucată de carne de vită dintr-o margine groasă cu coastă pe o frigărui și scoate-o când se prăjește în engleză, adică va mai rămâne puțin sânge Aranjați pe un platou peste spanacul fiert în sucul de carne CARNE DE VID LA PROVENCAL Curatati si untura o bucata de vita de pe marginea groasa cu coasta, prajiti in ulei vegetal la foc iute pana se fierbe pe jumatate, apoi inchideti tigaia cu un capac, puneti carbuni incinsi pe capac, micsorand focul de jos: daca flacarile deasupra și dedesubt sunt la fel de puternice, sosul poate fierbe și carnea se va arde Prăjiți ceapa feliată subțire în ulei vegetal Cand devine auriu, adaugam sare, piper, putin bulion si putin otet in uleiul in care a fost prajit CARNE DE VID CU VIN MALAGA Curățați și umpleți cu bucăți de untură de mărime medie o bucată groasă de vită de pe margine cu o coastă Se presara sare, piper si ierburi tocate marunt Se amestecă o jumătate de sticlă de malaga cu aceeași cantitate de bulion de carne Treceți amestecul printr-o sită de mătase, asigurându-vă că nu mai rămâne deloc grăsime Se evaporă lichidul rezultat pentru aproximativ G Alexandr Duma la volumul unui pahar, umpleți-l cu carne și fierbeți Ai grijă să nu exagerezi sosul CARNE DE VID MILAN Curățați o bucată de carne de vită de pe marginea groasă cu o coastă, umpleți cu untură, piper, sare și gătiți în doi litri de Madeira, unde adăugați sare, piper, o grămadă de ierburi, morcovi și ceapă Când carnea este gata, strecurați sosul rezultat, îndepărtați grăsimea și fierbeți-l; Înăbușiți pastele pe care le-ați fiert în bulionul din el, adăugați puțin unt, parmezanul ras, fierbeți aceste pastele la foc mic, puneți carnea pe un vas și serviți fierbinte CARNE DE VITA CU CASTRAVETI Pregătiți o bucată de carne de vită înăbușită dintr-o margine groasă cu o coastă, puneți pe un vas, acoperiți cu felii de castraveți, turnați cu bulion și serviți O astfel de carne poate fi servită și cu salată verde sau cu varză roșie flamandă CARNE DE VITA CU CEPA GLAZATA V-am spus deja cum să curățați și să fierbeți marginea unei carcase de vită Cand carnea este gata, se scoate sfoara de pe ea, se lasa la scurs, se pune intreaga pe un vas, se inconjoara cu ceapa glazura si se serveste cu un sos alb, pe care il faci pe baza de o cantitate mica de sos din aceasta tocanita CARNE DE VITA CU RADICA Bucăți de vită dintr-o margine groasă cu coaste, din fața carcasei, umplute cu felii de grăsime groasă, ca mușchiul; se presara cu sare, piper si condimente si se fierbe la fel ca si acest muschiu Luați morcovi cât să acopere carnea, curățați-i de coajă, spălați-i, puneți-i la fiert într-o cratiță, unde adăugați puțin piper, sare, condimente și sosul folosit pentru carne, sau turnați bulionul de carne Se fierbe până când lichidul este acoperit cu o folie, apoi se ia o lingură de făină, puțin ulei, se prăjește făina în ulei până se rumenește Se toarnă restul de sos în care s-a fiert carnea, se fierbe sosul, se strecoară și se toarnă peste morcovi Se aduce la fierbere pentru ca sosul și morcovii să prindă aromă Adaugati in sos o bucata mica de zahar de marimea unei jumatati de nuca pentru a elimina aciditatea si o baton de unt Se fierbe totul împreună până când uleiul este complet topit și absorbit, se toarnă sosul peste carne și se servește Tocană de coadă de bou Tăiați coada bou în bucăți pe lungime, curățați-le și spălați-le Se pune intr-o cratita, pe fundul careia se aseaza bucatele de carne, se adauga sare, ceapa, morcovi, condimente (frunza de dafin, catel de usturoi, cimbru, busuioc, doi catei), deasupra se toarna bulion astfel incat bucatile de cozi sa fie doar umezit Deasupra se pune felii de bacon, se pune pe foc, se acopera cu o foaie rotunda de hartie, iar deasupra cu un capac Focul trebuie să fie moderat, de sus și de jos Se fierbe timp de patru până la cinci ore Pentru a determina gradul de pregătire al preparatului, trebuie să strângeți o bucată de coadă între degete: dacă coada este gătită, carnea practic cade de pe oase În acest caz, lăsați-l să se scurgă și serviți cu tocană de rădăcină (vezi Carne de vită cu rădăcini) COADA TAUR ÎN SOS SAINT MENEOU Mai întâi, gătiți coada așa cum este descris în rețeta anterioară, sub formă de tocană Sare, piper, ungeți cu unt topit și rulați prin pesmet (pani- biscuiti) Pâine de două ori, apoi se rumenește la cuptor sau pe grătar, după care poți servi după preferință: fie cu varză roșie, fie cu piure de fasole albă, fie cu sos subise, fie cu sos savuros sau italian LIMBA DE VITA CU SOS ITALIAN SAU PARMEZAN Tăiați pliul inferior de pe limbă, înmuiați-l în apă Big Culinary Dictionary timp de două-trei ore sau mai mult, răzuiți bine cu un cuțit pentru a îndepărta murdăria Se toarnă apă clocotită într-un ceaun sau într-o cratiță mare, se scoate pe o cârpă albă, se îndepărtează pielea, se umple cu untură presărată cu sare, condimente, pătrunjel și ceapă tartru Se fierbe intr-o cratita cu ceapa si morcovi, se toarna un pahar de vin alb sau bulion bun Se ia de pe foc, se lasa sa se raceasca fara a se scoate din sos, apoi se taie felii foarte subtiri, se aseaza parmezan in fundul unui vas adanc, se pune un strat de felii de limba si se alterneaza straturi de branza cu straturi de limba, acoperind cu un strat de brânză Se toarnă fiecare strat cu sosul în care a fiert limba Pune vasul la cuptor obișnuit sau în cuptor rustic, lasă brânza să se rumenească puțin și servește "Este păcat că acest fel de mâncare se servește rar, pentru că este foarte gustos dacă este pregătit cu grijă și respectând cu strictețe rețeta de mai sus La cinele de gală din restaurantele M Véry (Palais Royal), M Grignon (Pale Vivienne), Borel (Rue Montorgueil), la Rocher de Canal, acest preparat a fost un mare succes - vreau să subliniez acest lucru Specialiști culinari remarcabili pe nume Lenglet, Michel, Lenivo nu mai sunt în viață și mi-a venit ideea să adun cele mai bune rețete ale lor, pe care le-am reușit "(nota domnului Vuymot) GOLTA DE VITA LA COP Puneți palatul a trei sau patru animale pe grătar, pielea în jos și așezați grătarul pe cenușă încinsă Prăjiți până când puteți îndepărta ușor pielea cu un cuțit Curățați bine partea albă, care se află sub piele, astfel încât să nu rămână pelicule Scoateți marginea din față a gurii și marginea care se află pe partea laterală a gâtului, precum și zona neagră din mijloc, având grijă să nu deteriorați prea mult carnea Înmuiați și clătiți bine, turnați peste apă clocotită și gătiți timp de - ore în sos alb, a cărui descriere o găsiți în articolul "Cap de vițel sub formă de țestoasă" Se lasa sa se raceasca pe jumatate, se taie in jumatate ca la jupuirea unturii si se orneaza cu carne tocata fiarta Pentru a face acest lucru, întindeți bucățile din palatul fiert, cu ajutorul unui cuțit, întindeți pe ele carnea tocată într-un strat aproximativ egal cu grosimea bucăților Răsuciți, îndepărtați excesul de carne tocată de la ambele capete și aliniați rulourile rezultate Puneți carnea tocată într-un strat gros de aproximativ un deget pe fundul unei tigaie (sau vas) late, puneți rulourile pe ea, lăsând o gaură în mijloc și umpleți golurile cu carne tocată Vasul finit ar trebui să semene cu un turn Decorați gaura din mijloc cu felii foarte subțiri de piele de grăsime și umpleți golul cu o bucată de pesmet, astfel încât rulourile să rămână în poziția pe care le-ați dat Topiți untul, acoperiți vasul cu un strat subțire de unt și puneți la cuptor, unde flacăra va fi sus și jos Lasam sa se rumeneasca, scoatem dopul de pesmet si feliile de piele din grasime de la mijloc Scurgeți excesul de ulei, turnați sos italian în mijloc și serviți GULAR DE VITA IN ITALIANA Se prepară în același mod ca felul de mâncare descris mai sus Se prăjesc la fel, se scurg de ulei în exces, se taie escalope sau pătrate mici, care apoi sunt tăiate în bucăți rotunde de mărimea unei bucăți de cinci franci Intr-o craticioara se pun cinci oale de sos galben italian, se reduce la o treime din volum, se pun acolo bucati de palate fierte, se fierb putin, se fierbe, se adauga zeama de lamaie si se serveste PALAT DE VITA SUB SOS ALB Pregătiți în același mod ca cel descris mai sus Tăiați în bucăți rotunde sau alungite, puneți-le într-o cratiță, unde turnați trei oală de sos catifelat, fierbeți puțin Pregătiți dressingul din două gălbenușuri de ou, diluați cu puțin lapte sau smântână Scoatem tigaia cu bucatele de palat de pe foc, turnam dressingul, punem din nou pe foc, amestecand continuu pana se ingroasa Se pun aproximativ , kg de unt, se toarnă un jet de vin acru sau zeamă de struguri necoaptă sau zeamă de lămâie, puțin pătrunjel tocat mărunt și se servește Dacă vreți să înconjurați vasul rezultat cu ceva, puneți crutoane prăjite în unt în jurul lui Palatul de vita in sos ravigote se pregateste in acelasi mod, la tocanita se foloseste doar sos ravigote cald sau rece CROCHETE DIN GULAR DE VITA Se fierbe palatul de la trei animale în vin alb, se răcește, se taie cubulețe mici împreună cu i h hcU* Alexandr Duma ciuperci sau trufe, în funcție de anotimp Reduceți patru căluțe de sos spaniol sau catifelat până când jumătate din acesta este acoperit cu o folie, puneți-vă bucățile de carne în el cu puțin pătrunjel tocat mărunt; se ia tigaia de pe foc, se amesteca doua galbenusuri de ou si o bucata de unt de marimea unei nuci ca sos, se toarna peste tocanita Se aseaza dressingul impreuna cu bucatile de carne intr-un vas, se intinde cu un strat gros cu un cutit, se lasa sa se raceasca Cand tocanita s-a racit, taiati in patrate identice si dati-le orice forma: cotlet, betisoare sau chiftelute Luați trei ouă, bateți-le ca pentru o omletă, adăugați puțină sare Înmuiați bucățile de tocană în această omletă, rulați prin pesmet, păstrându-și forma Pune pe măsură ce prepari într-un vas pe foc; treci din nou pesmetul printr-o sită (strecurătoare), scufundăm din nou crochetele într-o omletă și le pasăm din nou Se presara vasul cu pesmet, se aranjeaza deasupra crochetele si se acopera cu restul de pesmet pentru a nu se usuca Imediat înainte de servire, scoateți crochetele de acolo, puneți-le pe capac, puneți-le pe foc ca să se încălzească crochetele, dar să nu se ardă Scoateți-le pe toate în același timp să aibă aceeași culoare, scurgeți rapid excesul de ulei, aranjați crochetele pe un platou și serviți cu o grămadă de pătrunjel prăjit, pe care o folosiți pentru ornat GULAR DE VITA LA KRAKOWSKI Pregătiți palatul de la trei animale așa cum este descris în rețetele anterioare, lăsați să se răcească, tăiați în patru bucăți, tăiați fiecare bucată pe lungime în două bucăți, de parcă ați jupui untură, ca rezultat veți avea douăzeci și patru de bucăți Se toarnă apă clocotită peste sau se fierbe într-o cratiță o bucată de organe de vițel, tăiate în bucăți ca la gură Pregătiți tocanita așa cum este descris mai sus pentru crochete Se pune in strat gros ca un deget pe fiecare bucata de palat, se rasuceste intr-un tub, se inveleste in tripa, se fierbe ca la crochete, sau se scufunda in aluat, se prajesc in ulei ca pe crochete, se pun pe un vas si se servesc PALATE DE VITA LA LYON Fierbeți gurii a cinci animale în vin alb, așa cum este descris în articolul anterior, tăiați - cepe vitz in cercuri, treceti-le in ulei sa se rumeneasca Când sunt gata, umeziți-le cu una sau două linguri de sos spaniol; iar daca nu il ai, toarna peste el putin bulion Se fierbe totul laolaltă, se taie palatul în bucăți pătrate sau alungite, se pun în sos, se adaugă puțină sare, piper boabe și la final puțin muștar EXcursie cu carne de vită Luați cea mai groasă parte a cicatricei, puneți-o în apă caldă, curățați bine, îndepărtând cu grijă țesutul spongios Se pune din nou în apă mult mai fierbinte, se aduce la fierbere și se clătește din nou Frecați carnea cu lămâie să devină cât mai albă, fierbeți în vin alb timp de - ore După gătit, tăiați în romburi sau dreptunghiuri înguste Dacă vrei să gătești acest fel de mâncare în sos alb, vezi Palatul de vită cu sos alb, iar dacă cu sos italian, vezi articolul corespunzător EXcursie cu carne de vită, CUM ESTE OBLIGAT SĂ GĂTESTI ÎN ORAȘUL CAN Luați o tripă de vită cu secțiunile sale, dintre care una se numește abomasum, iar cealaltă este o carte Clătiți bine, apoi puneți în apă rece timp de o oră Tăiați în bucăți, stropiți cu sare, piper și patru condimente Tăiați un strat subțire de grăsime în cuburi mari, adăugați la cicatrice Puneți morcovii și ceapa tocate pe fundul unui bol mare de ceramică, o grămadă de verdeață picant cu căței de usturoi, puneți deasupra douăsprezece cioburi de miel bine spălate, o pulpă de vițel dezosată și deasupra o tripă pregătită Adăugați doi morcovi feliați, o rădăcină de țelină și douăsprezece plante întregi de praz, care vor servi pentru a menține umiditatea adecvată, astfel încât vasul de gătit să nu se usuce când este gătit Se toarnă o sticlă de vin alb, un pahar de coniac, litri de apă și se adaugă g măduvă de vită, se acoperă totul cu o foaie de hârtie unsă cu ulei, iar deasupra cu un aluat de făină și apă Se pune pe foc, se transpira, se acoperă vasul cu cărbuni încinși și se fierbe timp de ore Se serveste foarte fierbinte, scotand toate ingredientele de deasupra (Vuimot) CREIER DE VITA Preparat în același mod ca și carnea de vițel (vezi Vițel) Totuși, am menționat deja că, din moment ce vitele sunt sacrificate cu o lovitură de ciocan, sângele este întotdeauna vărsat în creierul de vită, ceea ce le face mai puțin fragede decât cele de vițel Big Culinary Dictionary CÂRNAȚI PLAȚI DIN GULAR DE VĂ Prăjiți ușor ceapa tocată mărunt în unt, adăugați puțină nucșoară, usturoi, sare, piper și dafin Când ceapa este prăjită, se toarnă în bulion tare de carne, bătută cu gălbenușuri de ou, se pun bucăți de palat fiert acolo, tăiate în pătrate mici Se da la frigider astfel incat fiecare bucata de carne sa fie acoperita cu sos Apoi puneți fiecare dintre ele individual în intestinul de porc și prăjiți la foc mic pe un grătar sau puneți pe un grătar la cuptor Se serveste cu piure de rosii sau sos subise RAGU DIN FELII SUBTIRI DE GUARD DE VITA Se taie ceapa cat mai subtire, se rumeneste in unt pana se rumeneste, se toarna deasupra o jumatate de cana de bulion tare de vita, aceeasi cantitate de sos spaniol, se fierbe totul impreuna la foc mic, se adauga putin unt foarte proaspat si - stropi de zahăr Taiati palatul in felii foarte subtiri, puneti-le in sosul care se pregateste si apoi fierbeti la foc mic inca - minute Se pune pe o farfurie, se inconjoara cu crutoane bine prajite; De asemenea, puteți adăuga ciuperci în tocanita de carne de vită În acest scop, ceapa este înlocuită cu șampioane, iar în loc de sos spaniol, iau germană Pulpa de vita in sos alb Spălați bine pulpa de vită, la fel ca și cu pulpa de vițel Înmuiați-o o zi în apă rece, luați doi metri de sfoară (spălați-l pentru a elimina mirosul), înfășurați pulpa de vită ca pe o mumie, puneți-o într-o tigaie cu multă apă, adăugați sare, boabe de piper, o grămadă de ierburi , morcovi, ceapa , cuisoare, se fierbe pana se rupe nervul din picior; după aceea, slăbiți sfoara până când piciorul se înmoaie din cauza umflăturii Pregătiți un sos german bun (vezi "Sosuri"), adăugați ciuperci prăjite și pătrunjel tocat mărunt, zeamă de lămâie și lăsați sosul să se îngroașe bine punând în el o bucată mare de unt proaspăt Pune piciorul fierbinte pe o farfurie, toarna deasupra sosul Acesta este un fel de mâncare foarte bun care este foarte popular O pulpă de vită cu sos alb este suficientă pentru șase persoane cu poftă bună titom Este puțin probabil ca domnul de Richelieu să poată recomanda acest fel de mâncare intendenților săi (Vuy-mot) PISCĂ DE VĂ ÎN ENGLEZĂ Se ia o bucată de crupă de vită de kg, se freacă cu sare și piper, se înfășoară într-un șervețel uns cu ulei, care trebuie înmuiat în unt Turnați apă într-o cratiță, aduceți-o la fiert, puneți o mână de sare grunjoasă, napi, cepe mari (într-una din care se înfig doi căței), un cățel de usturoi Când apa fierbe, înmuiați bucata de carne în ea și închideți ermetic tigaia kg de carne trebuie gătite timp de două ore, adică durează un sfert de oră pentru a găti g de carne După aceea, scoateți legumele, frecați-le printr-o sită, puneți-le într-o cratiță cu o bucată bună de unt, adăugați sare și piper, puneți piureul de legume în vasul destinat acestuia, scoateți bucata de carne din tigaie , se pune pe un vas, se inconjoara cu patrunjel si se serveste Acest fel de mâncare fierbinte cu legume nu este inferior niciunui altul (Wuymot) ROLPINS (articol tradus din olandeză de domnul de Courchanpe) "Luați kg de carne de vită Cel mai bun din toate - o bucată de la margine cu coaste Alegeți o tăietură cu dungi de grăsime, încercând să aveți la fel de multă grăsime ca și carnea slabă Toacă totul împreună, ca la fabricarea cărnii tocate pentru plăcinte Se adauga sare, piper, condimente, nucsoara Clătiți bine tripața de vită, tăiați-o în bucăți pătrate de aproximativ douăzeci de centimetri, umpleți-le cu carne tocată, închideți bucățile de tripă cu un plic și coaseți marginile cu un ac mare După ce a umplut astfel toate bucățile, se ia un ceaun bine conservit, se fierbe apă, se adaugă o mână de sare și un litru de oțet; fierbeți bucățile de tripă cu carne tocată timp de o oră într-o oală mare de ceramică, scoateți-le din oală pe o cârpă albă, turnați suficient oțet pentru a acoperi aceste bucăți Închideți vasul numai când conținutul său s-a răcit Puteți folosi felul de mâncare pregătit după două săptămâni Dacă nu îl folosiți complet, lăsați-l în oțet, dar după două săptămâni ar trebui să înmuiați bucățile în apă caldă timp de o oră pentru a elimina oțetul" ROLPINS PRĂJIT Luați câte rollpin-uri aveți nevoie Tăiați-le în felii, ca pentru gătit Alexandr Duma fripturi Puneți-le într-o cratiță, unde adăugați mai întâi untul Se prăjesc minute la foc mare, întorcându-le din când în când Pregătiți același număr de felii de mere ranet bune, prăjiți-le la fel ca bucățile de carne Puneți aperitivul fierbinte rezultat pe un vas, alternând rulourile cu mere Se serveste cat mai fierbinte muschiu de vita Mușchiul este o parte a carcasei de vită de-a lungul vertebrelor dorsale din față În mușchiu se disting trei părți: prima dintre ele este cea mai apreciată, deoarece include partea principală a fileului (sau a fileului) Dacă această bucată este grasă și moale, se prăjește pe scuipă Curățați carnea, îndepărtând grăsimea și peliculele, înmuiați cel puțin douăsprezece ore în ulei vegetal bun cu adaos de sare, piper, foi de dafin și ceapa tocată Se pune pe o frigaruie si se coace o ora sau doua, in functie de marimea bucatii O astfel de carne se serveste in suc propriu, cu un sos facut din acest suc, unde se adauga putin otet, salota, sare si piper Sosul preparat in acest fel se serveste intr-un sos De asemenea, puteți prăji ușor făina și adăugați în ea bulion de carne sau suc de carne, precum și piper, sare, eșalotă tocată mărunt, corniș, pătrunjel și puțin oțet Puteti servi si muschi de vita cu chiftele mici sau garnisit cu hrean sau telina, precum si cu castraveti sau capete de salata umpluta Când este servit cu primul fel de fel de mâncare, poate fi principalul fel de mâncare fierbinte Din această bucată puteți găti frikando, carne de vită după Godard, la cuptor sau în germană LICITARE CARNI DE VITA PE AN Folosim rețeta celui care a inventat-o Scoateți coloana vertebrală de pe muschi, dar nu îndepărtați toate oasele Se umple muschiul cu bucatele de untura frecate cu sare si condimente, se leaga cu sfoara pentru a da piesei forma corecta, se pune intr-un broiler cu o gramada de ierburi, se adauga o cantitate suficienta de ceapa si morcovi Se toarnă bulionul tare și o sticlă de Madeira, se condimentează cu sare și piper, se fierbe până când sosul scade, se ia de pe foc și se servește cu tocană pregătită așa cum este descris mai jos Turnați patru oală de carne tare în tigaie Marele dicționar culinar G bulion, adaugă sos pre-strecurat și fără grăsime din mușchiul tău, precum și carne dulce feliată (gușă) de vițel, șampioane ușor prăjite în bucăți, tăiate în patru părți din fundul de anghinare și ouă mici Scoateți grăsimea de pe suprafața tocanei rezultate și serviți-o pe masă împreună cu muschiul finit Mușchiu de vită friptă (după rețeta domnului Beauvillier, fost bucătar kiza de Crécky") Toată grăsimea trebuie îndepărtată din fileul de filet; apoi legați o bucată de carne cu sfoară pentru a-i da forma dorită Dar ar trebui să vă gândiți dinainte dacă va fi servit ca unul dintre felurile de mâncare fierbinți pe un vas mare oval sau ca aperitiv fierbinte pe un vas rotund de mărime medie În orice caz, în fundul brazierului se pun bucăți de untură și felii de vițel, cinci-șase cepe, două cuișoare și o grămadă de ierburi Așezați carnea de vită deasupra, acoperiți bucata rol) Veți avea nevoie de un mușchiu sau mușchiu adiacent Scoateți oasele, având grijă să nu deteriorați carnea Puneți muschiul pe un platou, stropiți cu puțin din cel mai fin ulei de măsline, adăugați câteva felii de ceapă și foi de dafin, lăsați două-trei zile dacă timpul vă permite și întoarceți zilnic Când sunteți pe cale să mai gătiți, puneți carnea pe o frigărui sau puneți-o pe grătar astfel: înfigeți frigăruia în mușchiu în direcția coloanei sau a oaselor rămase, având grijă - subliniez din nou acest lucru - să nu deteriora filetul mignon Din partea părții principale a fileului, lipiți un suport de fier sau o frigărui mică, care ar trebui să fie strâns legată de ambele părți cu sfoară, astfel încât bucata de muschi să nu se întoarcă pe scuipat Îndoiți marginea tăieturii în jos pentru a arăta mai bine filetul mignon și grăsimea de pe muschi pe care le-ați îndepărtat parțial Perforați acest capăt cu câteva frigărui mici, lipindu-le pe tot parcursul fileului Înfășurați o bucată în hârtie groasă, astfel încât sucul să nu se scurgă și prăjiți la foc iute ROYAL BEEF STEW (după rețeta lui Vincent de la Chapelle, maestru bucătar al regelui Ludovic al XV-lea; această rețetă este reprodusă de autorul cărții Memoirs Mar kami sala, turnați g din cel mai bun bulion de carne cu puțină sare și puneți mai întâi pe un braț foarte fierbinte, apoi continuați să fiarbă la foc mic timp de șase ore După aceea, sosul este scurs, fiert și limpezit După îndepărtarea grăsimii și reducerea la jumătate, acest sos primește o culoare frumoasă și se folosește cu muschiul finit Dacă doriți ca fileul dvs de filet să arate și mai atractiv, ar trebui să fie răcit pentru a decora corespunzător Pe viitor, se încălzește în sosul în care a fost preparat O poți servi și în jeleu, dacă adaugi o pulpă de vițel și g coarne de căprioară la brazier la tocănire După ce am descris metodele de preparare și servire a mușchiului de vită pentru ocazii speciale, vă oferim acum câteva metode mai simple care dau și rezultate bune POISHER DE MUȘCHET DE VITA Umpleți bine o bucată de file de muschi cu slănină, puneți într-o cratiță, pe fundul căreia trebuie să puneți ceapa, morcovii, țelina, fundul de anghinare tocat, o grămadă de condimente și g bulion degresat MUMB DE VITA CU CASTRAVETI Curățați bucata de muschiu de pe folii, clătiți, prăjiți cu castraveți, umpluți Alexandr Duma G i Y > W *-^G~ scăldat în carne de pasăre și măduvă de vită MUSCHUL DE VITA CU CEAPA GLAZATA SAU CU SALATA UMPLUTA Curățați bucata de muschiu de pe folii, clătiți, prăjiți și fierbeți Îndepărtați grăsimea ca mai sus și serviți pe un platou cu capete de salată umplută sau ceapă glazurată MUSCHUL DE VITA CU LEGUME CONSERVE Curățați și clătiți o bucată de carne de vită, ca la prepararea unui muschi de tocană, umpleți cu untură și prăjiți Adăugați cornișii din conserva bucăți, bucăți de sfeclă roșie din conserva, câteva cepe, conopidă, cireșe, coacăze negre, păducel, prune mirabele etc , câteva căluțe de sos tare, oțet, se încălzește totul la fiert și se servește foarte fierbinte cu carne MUȘCHET DE VITA CU GERNCIES ÎN STIL DE FOND Aceasta este o variantă a rețetei anterioare, înlocuind sosul tare de carne cu un dressing subțire de făină Se diluează cu bulion de carne, la care se adaugă felii de corniș MUMB DE VID LA VIN DE MALAGA Pregătiți carnea în același mod ca și pentru muschiul la grătar Pe fundul cratitei se aseaza felii de untura, un strat de bucati de vitel din crupa, o felie de sunca afumata cruda, morcovi, ceapa, ciuperci (de preferat lamelare), fund de anghinare, un buchet de ierburi; se pune deasupra o bucata de muschiu si se toarna peste doua pahare de malaga, diluate cu doua-trei linguri de bulion concentrat Se fierbe la foc mic timp de două ore și se strecoară sosul până devine limpede noah si gros Recomand cu caldura acest fel de mancare MUSCHUL DE VITA LA MA-DERA IN STIL PEISTERIST Prăjiți o bucată de muschiu într-o frigărui, umpleți-o cu suc propriu și turnați o jumătate de sticlă de Madeira, adăugați rocambole (ceapa) măcinat și piper măcinat DU-TE ȘI IA O mâncare populară veche, astăzi rețeta sa s-a pierdut și complet uitată adecvat Acesta este numele de carne tocată, din care se fac bile, care sunt folosite ca umplutură pentru plăcinte rotunde și vol-au-vents GODIVO PEISHIRE Se scot tendoanele si cartilajul din muschiul sau pulpa de vitel, se toaca marunt carnea impreuna cu g de grasime de vita, se amesteca, se adauga patrunjelul si tartrul tocate marunt, sare amestecata cu condimente, se paseaza totul, adaugand pe parcurs ouale intregi pana se ingroasa de carne tocată Pentru a se înmoaie, turnați puțină apă și faceți bile din carne tocată, cu care umpleți produse de patiserie fierbinți și alte gustări GODIVO DUPA RETETA RICHELIEI (de la bucatarul Maresal de Richelieu) Curatati livre de muschi de vitel si livre de oz de seu de vita, cu aspect harin Carnea se toacă mărunt, se amestecă cu grăsimea și se toacă din nou totul cât mai fin, se adaugă oz de sare și condimente, puțină nucșoară și patru ouă; continuați să măcinați încă câteva minute, apoi piureți într-un mojar până când devine imposibil să distingem chiar și o firimitură de grăsime sau carne Scoateți godivo din mojar și puneți-l pe gheață sau într-un loc răcoros pentru câteva ore Big Culinary Dictionary Se zdrobește în două porții, se umezește ușor cu bucăți de gheață de mărimea unui ou de găină spălate cu apă: din aceasta godivo devine neted și complet uniform În același timp, încercați să-l umeziți corespunzător, astfel încât să aibă consistența cărnii tocate pentru chiftele Apoi, puneți godivo într-un castron mare și zdrobiți restul în același mod Se pune totul intr-un castron cu doua linguri de sos catifelat si o lingura de ceapa tatar tocata marunt Utilizați mai departe godivo în același mod ca chiftelele tocate "Când recomand frământarea gheții împreună cu carnea", remarcă bucătarul Mareșalului de Richelieu, "acest lucru se datorează faptului că gheața contribuie în mod surprinzător la îngroșarea cărnii tocate și la uniformitatea acesteia, dându-i frăgezimea și mult dorita moliciune Dacă carnea tocată se strică puțin, își pierde parțial din calități, ceea ce se întâmplă uneori vara, deoarece la căldură extremă, grăsimea de vită își pierde capacitatea de a se amesteca bine cu carnea de vițel: până la urmă, carnea de vițel este umedă, spre deosebire de grăsime Din acest motiv este absolut necesar să-l umeziți cu gheață vara, iar iarna este inutil GODIVO DIN CARNE ALBA DE PASARE CU TRUFE Se prepară exact în același mod ca și godivo de vițel, dar în loc de vițel se ia livre file de poulard sau altă carne de pasăre, iar în loc de ceapă, se adaugă patru linguri de trufe tocate foarte mărunt GODIVO DIN JOC CU ciuperci Se prepară în același mod ca cel descris mai sus, din livre de carne cenușie de prepeliță sau de iepure, cu adaos de patru linguri de șampioane foarte albe tocate mărunt, sotate în ulei de usturoi ANUL POSTULUI Preparat ca de obicei, dar în loc de carne, se ia livre de crap, a cărui carne este piureată într-un mojar și trecută printr-o sită cu adăugarea de patru uncii de tocană de pâine, apoi patru linguri de ierburi și puțină eșalotă, se adauga patrunjel, ciuperci si trufe Se mai pot folosi stiuca, calcan si anghila, la care se adauga tocanita de paine gokko Pasărea are aproximativ dimensiunea unui curcan mic și trăiește în pădurile din America de Sud Prin natura lor, gokko sunt foarte afectuosi si amabili În vastă În păduri, se unesc în numeroase stoluri și se hrănesc cu fructe și lăstari tineri Această pasăre este monogamă Dacă femela nu are partener, ea caută afecțiune de la primul mascul pe care îl întâlnește Astfel de femele depun ouă acolo unde trebuie, fără să fi aranjat măcar un cuib, cel mai adesea seara, adunându-se pentru noapte Dacă femela are un stăpân mascul, ea își depune întotdeauna ouăle în cuib, care a fost pregătit în prealabil de un soț galant și un tată prudent "Trebuie să adaug", scrie M Pomm într-o scrisoare adresată domnului Geoffroy Saint-Hilaire, "că este foarte rar, cel puțin în Franța, să vezi femele care incubează pui Dintre toate femelele gokko pe care am reușit să le obțin, doar una a vrut să stea pe ouă Doar cinci dintre ei au depus ouă Al șaselea a copulat câțiva ani Căuta un mascul, dar nu a depus niciodată ouă Femelele aduse la noi rămân reci și insensibile în primul an de la sosire În al doilea an, se împerechează, dar rareori se grăbesc sau depun ouă fără coajă În al treilea an, coaja apare, dar rămâne fragilă și defectă Abia în al patrulea an, această deficiență dispare complet Fiecare femelă are trei pui pe an, dacă nu eclozează pui Dacă ea reproduce pui, atunci ea are o singură puie spre sfârșitul lunii aprilie sau la începutul lunii mai Incubația durează - de zile; femelele mele au depus două ouă, rareori trei Gokko sunt ușor de îmblânzit În Cayenne, ei pot fi găsiți pe străzi bătând cu ciocul în uși pentru a intra într-o casă Îl trag pe proprietar de haine, îl urmează, iar dacă nu au voie să facă asta, îl așteaptă și își exprimă bucuria când îl revăd Calcă important și mândru, zboară greu și zgomotos, scoțând strigăte pătrunzătoare, iar când merg și nu-i deranjează nimeni, emit ceva ca un mormăit plictisitor, ca ventrilocismul Acest sunet se datorează, fără îndoială, faptului că traheea constă din inele și pliuri puternice înainte de a intra în piept Generalul La Fayette a adus înapoi două dintre aceste păsări, care se aclimatizaseră perfect în vecinătatea Parisului Au fost așezați într-o volieră mare de interior în compania a numeroase găini, iar în scurt timp au dobândit toate obiceiurile locale Puteai vedea cum alergau în acele ore când aduceau Alexandr Duma hrană pentru rațe, curcani, găini și bibilici Ei s-au alăturat acestor numeroși însoțitori, au luat mâncare de la ei, lovind cu ciocul pe vecinii lor cei mai apropiați, sau ei înșiși au fost bătuți de vreun cocoș, străduindu-se cu orice preț să păstreze vechile privilegii pentru odaliscurile lor și au căzut în furie la vederea străinilor care nu numai că și-a pătruns seriul, ci și-a mâncat și mâncarea Toate acestea nu l-au împiedicat pe tânărul gokko să crească și să se dezvolte sub soarele zilelor frumoase de vară Carnea Gokko este albă, fragedă și gustoasă Gurmanzii noștri preferă carnea de gokko tânără bine gătită (dacă pasărea este hrănită corect) în locul cărnii de curcani tineri, păuni tineri și bibilici Gokko se prăjește ca o bibilică, se eviscerează și se leagă cu sfoară, se umple cu untură, se pune pe frigărui și se prăjește aproximativ o oră, se toarnă din când în când cu unt topit sau untură, apoi se servește cu zeama dintr-o tigaie, amestecată cu o cantitate mică de jeleu de carne topită și se strecoară printr-o sită cefalopod Cefalopodele aparțin clasei celei mai înalte dintre aceste animale Să împrumutăm detaliile referitoare la ele din remarcabila carte a domnului Meunier, Capturile mari Imaginați-vă un sac muscular gros, moale, lipicios la atingere, sferic la unele, cilindric sau în formă de fus în altele, care își schimbă culoarea ca un cameleon Pune în el organele respiratorii, aparatul circulator, tractul digestiv, inclusiv stomacul, asemănător gușii păsărilor Deasupra acestei pungi, așezați un cap rotund cu doi ochi mari localizați pe laterale, între care se vede un tub mic, care nu este un nas, ci un anus (acesta este în mijlocul unei "fețe"!) Deasupra acestui cap și în mijlocul acestuia, imaginați-vă o gură formată dintr-o buză rotunjită, înarmată cu două fălci cornoase situate vertical (un adevărat cioc de papagal), în interiorul căreia se află o limbă acoperită cu țepi Și în cele din urmă, în jurul acestei guri, așezați o coroană de apendice cărnoase, flexibile, puternice, capabile să se contracte, uneori mai lungi decât corpul unei moluște, și cel mai adesea acoperită la exterior cu două rânduri de ventuze Acum aveți o idee generală despre cefalopode, care au fost numite așa din vremea lui Cuvier, deoarece "picioarele" lor sunt pe cap: la urma urmei, anexele pe care tocmai le-am descris sunt "picioare" sau "brațe" ", oricare ar fi, întrucât servesc aceluiași scop pentru capturarea prăzii ca și pentru locomoție Acești cefalopode sunt printre cei mai vechi locuitori ai mării Masele nervoase grupate în jurul canalului alimentar din capul lor tind să se unească într-un singur centru comun, ceea ce le aduce mai aproape de vertebrate Creierul lor extrem de mic este protejat de cartilaj, o rămășiță a scheletului de care se atașează mușchii majori Circulația este similară cu cea a peștelui Unele cefalopode au ochi foarte asemănători cu cei ai vertebratelor Toate aceste caracteristici le oferă cea mai înaltă poziție dintre moluște Mai mult, nu sunt lipsiți de noblețe, ceea ce le conferă originea lor străveche, datând din perioada pre-iluvială Toți sunt prădători marini, unii trăiesc în larg, alții nu se îndepărtează de coastă Apele de coastă ale Mării Mediterane, în special Grecia, sunt pline de aceste moluște Ele provoacă daune mari crustaceelor și peștilor Habitatele lor pot fi găsite de rămășițele unor viețuitoare care acoperă abordările către aceste locuri Ei aduc un dublu rău pescarilor, pentru că, în primul rând, sunt concurenții lor, iar în al doilea rând, obligă acele animale să plece, fapt pentru care cartierul cu ei este nefavorabil Pescarii se răzbună pe cefalopode mâncându-le - din punct de vedere culinar, aceasta este răzbunare, în general, destul de Big Culinary Dictionary dar de prost gust Imaginează-ți cefalopode care se târăsc, înoată sau își prind prada Pentru a face acest lucru, întoarceți imaginea pe care ați avut-o când ați citit descrierea de mai sus: gura este în sus, capul în jos, "brațele" sunt extinse - așa arată o caracatiță (calamarul și sepia sunt ținute orizontal ) Toți se târăsc de-a lungul fundului, agățându-se de el cu "mâinile" echipate cu ventuze În același fel, ei prind prada care nu poate rezista îmbrățișării lor; înconjurată de tentacule, victima pare să fie suptă, simțind mușcătura teribilului "cioc de papagal", despre care avertizează aceste lungi anexe Există și exemple de oameni care au murit din cauza unor asemenea torturi Abundența caracatițelor în unele părți ale coastei Greciei face ca aceste țărmuri să fie periculoase pentru scălător Pe insulele Polineziei, caracatițele sunt o furtună pentru scafandri Cert este că sunt adesea uriașe: caracatița comună a Mării Mediterane are aproximativ , m lungime, iar în Oceanul Pacific există o specie care are de trei ori dimensiunea ei Aristotel vorbește despre un calmar lung de coți ( m cm) Pliniu merge și mai departe, descriind o caracatiță ale cărei tentacule aveau de picioare lungime Un autor modern exagerează și mai mult și spune povestea unui cefalopod care a atacat o navă și aproape a scufundat-o Pornind de la asta moment, naturaliștii au pus caracatița uriașă la egalitate cu șarpele de mare Cu toate acestea, descoperirile din ultimii ani i-au convins pe naturaliștii de existența cefalopodelor, depășind cu mult dimensiunile atribuite de tratatele zoologice animalelor din această clasă Așadar, Peron a întâlnit în vecinătatea Tasmaniei un calmar, ale cărui tentacule aveau - inci în diametru și - picioare în lungime Domnii Kua și Gaimard au ridicat în Oceanul Atlantic, lângă ecuator, rămășițele unei moluște aparținând aceleiași familii, a cărei greutate o estimează la peste kg În aceleași ape, Rang a întâlnit un calmar roșu de mărimea unui butoi Domnul Strinstrup (din Copenhaga) a publicat observații interesante despre un cefalopod pe care l-a numit Architeuthis dux și care a fost spălat în pe coasta Iutlandei Corpul acestei moluște, tăiat în bucăți de pescari pentru a servi drept momeală la undițele, ocupa mai multe căruțe Faringele, care s-a păstrat, avea dimensiuni egale cu capul unui copil Bucata de tentacul arătată domnului Dumeril era groasă ca o coapsă În cele din urmă, în , domnul Harting a descris și a descris mai multe părți ale unui animal gigantic aparținând aceluiași gen, așa cum este prezentat în Muzeul Utrecht Dar toate aceste rapoarte sunt de mai puțin interes decât cele publicate de Academia de Științe în , despre care vom discuta acum noiembrie , la ora după-amiaza, nava de patrulare cu aburi "Alecton", aflată sub comanda locotenentului flotei, domnul Buye, se afla între Madeira și Tenerife, la de leghe nord-est de Tenerife, unde sa întâlnit cu o caracatiță monstruoasă înotând pe apa de suprafață Acest animal avea o lungime de - m, fără a număra tentaculele din jurul capului, de aproximativ , m lungime, acoperite cu ventuze Caracatița era de culoare roșu cărămiziu, cu ochi proeminenți de dimensiuni incredibile, cu o privire incredibil de intensă Gura putea ajunge la jumătate de metru Trunchiul în formă de fus era puternic îngroșat la mijloc și, în aparență, putea cântări peste kg Inotatoarele, situate la capatul corpului, aratau ca doi lobi carnosi rotunjiti, foarte voluminosi "Când te confrunți cu una dintre acele creaturi ciudate pe care oceanul le aruncă uneori din el G Alexandr Duma adâncurile lor, parcă ar râde de știință, - scrie domnul Bouillet, - am hotărât să o studiez cât mai de aproape și să încerc să o prind A ordonat imediat să se oprească Armele au fost încărcate în grabă, frânghia cu buclă de alunecare și au fost pregătite harpoane Din păcate, valul puternic pe care l-a ridicat Alecon de îndată ce a început să manevreze, precum și rostogolirea neregulată, au interferat cu acțiunile În plus, animalul, care a rămas aproape tot timpul la suprafață, părea să se miște "înțelept" și, se pare, a încercat să ocolească nava, care totuși a continuat să o urmărească După ce au fost trase primele gloanțe, monstrul s-a scufundat, a înotat sub navă și a reapărut pe cealaltă parte, mișcându-și tentaculele Au răsunat o duzină de focuri, multe gloanțe au străpuns caracatița fără să-i facă rău Unul dintre gloanțe a fost mai eficient decât celelalte: monstrul a vărsat imediat spumă și sânge din gură, amestecate cu un lichid cu aspect vâscos care emana un miros puternic de mosc În acest moment au reușit să înoate suficient de aproape de animal pentru a arunca un harpon cu o buclă în el, dar frânghia a alunecat de-a lungul corpului neted al moluștei, iar bucla s-a oprit doar la nivelul aripioarelor S-a încercat să tragă monstrul la bord, iar cea mai mare parte a acestuia se afla deja la suprafața apei, dar în acel moment, din cauza greutății enorme a corpului, bucla a tăiat mușchii animalului, separând partea din spate a acestuia, care a fost tras la bord Greutatea ei era de aproximativ kg "Ofițerii și marinarii mi-au cerut", spune căpitanul Aleconului, "să cobor barca, să leg animalul și să-l leg de-a lungul lateralului Poate că ar fi reușit, dar mi-a fost teamă că într-o astfel de luptă corp la corp, monstrul să-și arunce tentaculele lungi acoperite cu ventuze peste lateralul bărcii, să o răstoarne și să poată sugruma cu acestea mai mulți marinari curele periculoase Nu am considerat de cuviință să pun în pericol vieți omenești de dragul curiozității Și, în ciuda entuziasmului de vânătoare care apare în astfel de cazuri, a trebuit să las în pace animalul schilod, care instinctiv părea să facă tot posibilul să se îndepărteze de navă, scufundându-se și mișcându-se dintr-o parte în alta, când noi s-a apropiat din nou de ea Această vânătoare a durat cel puțin trei ore Domnul S Berthelot relatează că atunci când i-a întrebat pe bătrâni pescari din Insulele Canare, a auzit în repetate rânduri despre numeroasele lor întâlniri în larg cu calmari mari roșiatici, de m sau mai mult, pe care pescarii nu au îndrăznit să-i prindă Totuși, în ciuda dimensiunii impresionante a caracatiței întâlnite de domnul Buje, aici adevărul lasă loc ficțiunii "Toți pescarii norvegieni spun cu un singur glas", spune Pontoppidan, episcopul de Bergen, "că atunci când merg mai multe mile în larg, mai ales în cele mai călduroase zile ale anului, simt că marea devine brusc mai puțin adâncă sub bărcile lor Aruncând mult în astfel de locuri, ei găsesc adesea o adâncime de abia de brațe în loc de cele așteptate sau Între adâncurile mari ale mării deschise și adâncurile de coastă, krakenul trăiește Obișnuiți cu acest fenomen, pescarii își pun plasele, încrezători că aceste locuri sunt bogate în pește, în special cod și Big Culinary Dictionary capelin Totuși, dacă adâncimea scade tot timpul și "banc"-ul întâmplător și în mișcare pare să se apropie, pescarii nu pot pierde timpul: acesta este șarpele de mare care se trezește Se mișcă, ridicându-se la suprafață pentru a respira aer și a-și încălzi aripioarele uriașe la soare Apoi pescarii vâslesc cu toată puterea și pentru a se opri și a se odihni la o distanță respectuoasă de acest loc Ei pot vedea de fapt partea superioară a spatelui unui monstru marin la aproximativ o milă și jumătate distanță Peștii, surprinși de ascensiunea sa la suprafață, sară pentru scurt timp în pâlniile de apă care apar între umflăturile cochiliei sale exterioare Apoi, din această masă plutitoare, iese ceva ca niște vârfuri strălucitoare sau coarne, care se ridică și coboară ca niște catarge de yardarm Acestea sunt tentaculele krakenului, "mâinile" sale - și ce mâini! Sunt atât de puternici încât, dacă ar apuca o navă obișnuită de ataș, nava ar fi cu siguranță scufundată După ce a petrecut ceva timp la suprafața valurilor, monstrul la fel de încet se scufundă înapoi în abis, iar pentru o navă care se află în apropiere, pericolul rămâne foarte mare, deoarece scufundându-se, șarpele de mare captează un volum gigantic de apă, provocând vârtejuri atât de teribile și curenți puternici precum celebrul vârtej masculin (Mallström)" Ellen descrie în altă parte o caracatiță al cărei corp capătă culoarea stâncii pe care se află Capacitatea lor de a-și schimba culoarea este adevărată Aceasta este una dintre cele mai curioase caracteristici ale istoriei acestor animale A fost observată în detaliu la Nisa de către domnul Veran, care s-a ocupat de caracatițe din genul Eledone Când dorm, culoarea lor este gri-albăstruie deasupra, roșu vin dedesubt cu pete albe În starea de veghe, dar în repaus, acest animal este de culoare gălbuie, ochii larg deschiși, respirația este uniformă Fiind in jos, este vopsit gri sidefat cu pete visiniu Când o caracatiță înoată, este deschisă la culoare Marele Dicționar Culinar culoare galbenă cu o nuanță albăstruie, cu pete foarte mici roșiatice și pete deschise Și în cele din urmă, într-o stare de emoție (și pentru aceasta este suficient să-l atingeți măcar ușor), capătă o culoare castană frumoasă, se acoperă de excrescențe, ochii îi sunt retrași, un jet de apă este aruncat prin pâlnie, uneori la o distanță de până la un metru, în același timp respirația se accelerează și devine intermitentă și neuniformă (Victor Meunier) Acest produs al mării, care în diverse țări de pe piață se numește fie caracatiță, fie caracatiță sau calamar, este mâncarea preferată a napolitanilor Acest animal este prins pe o undiță specială numită palin-olla Este o bucată de frânghie de care sunt legate bucăți mici de cearșaf roșu; ascund cârligele Se scutură în fața ochilor calamarului, care se năpustește pe cârlige și le apucă cu ciocul de papagal Poate că numele de calmar provine din limba italiană și acest animal îi datorează lichidului negru pe care este capabil să-l arunce în jurul său în momentul pericolului În italiană, cuvântul saitavo se referă la o călimară Această groaznică crustacee, atât de urâtă în aparență, este totuși comestibilă și mai ales iubită de napolitani, așa cum am spus deja Se fierbe in apa cu sos de rosii, dar mai des se fierbe mai intai si apoi se prajeste Am decis să încercăm noi înșine calmarul pentru a-i aprecia carnea Este foarte asemănător ca gust cu urechea de vițel prăjită Se spune că Diogene și Pliniu au murit mâncând calmar crud PORUMBEL Porumbelul este a doua cea mai rapidă pasăre după rândunica Zboară cu leghe pe oră În fiecare an, prietenul nostru Vuillemot a fost instruit să elibereze de la hotelul său Clopotul din Compiègne porumbei trimiși de la porumbeii regali la competițiile organizate la Lille acum douăzeci de ani Eu însumi am fost prezent în mod repetat la începutul acestor călători bărbați, care se grăbeau să ajungă cât mai curând la femela dorită și - o, instinct! - a parcurs distanța de la Compiègne la Lille în ore Sălbatic Alexandr Duma porumbelul se numește porumbel, iar abundența lor în parcurile regale și imperiale demonstrează că se înmulțesc foarte ușor Se deosebesc de porumbeii domestici nu numai prin carne și penaj, ci și prin faptul că cuibăresc în copaci Cei mai tineri porumbei sălbatici sunt de obicei consumați prăjiți la scuipă, dar pot fi folosiți și ca aperitive calde PORUMBELE CU MAZARE VERDE Să gătim cu mazăre verde o pasăre atât de iubită în Cipru Smulgeți trei sau patru porumbei, curățați-i, curățați-i și puneți ficatul înapoi în carcasă Înfășurați labele spre interior, lăsați aripile, care ar trebui să fie înțepate și smulse Intr-o tigaie se pune o bucata de unt, se prajesc porumbeii in ea si se scot din tigaie Tăiați untura cubulețe mari, înmuiați în apă timp de o jumătate de oră pentru a elimina excesul de sare Se introduce untul, se rumenește, se lasă să se scurgă excesul de ulei, se adaugă o lingură plină de făină în unt, se face un dressing de făină, încercând să nu ardă făina Puneți în ea porumbei și bucăți de untură Întoarceți porumbeii în dressing de câteva ori și adăugați treptat bulionul, aducând amestecul la consistența unui sos Se adauga patrunjel si tartru, jumatate de dafin, un catel de usturoi si un catel Pune tigaia pe marginea brazierului astfel incat porumbeii sa fiarba la foc mic În stadiul de semi-pregătire, adăugați aproximativ un kilogram de mazăre verde ( litru de volum), gătiți-o, încercând să amestecați des Când mazărea este fiartă, gustați și adăugați sare dacă este necesar Se degresează grăsimea, se scot porumbeii pentru a reduce sosul dacă este prea subțire După aceea, pune porumbeii pe o farfurie, se ornează cu mazăre fiartă și slănină și se servește GUSTARE DE PORUMBĂ LA SPITT, ÎN TRADIȚIA ORAȘULUI Nîmes Eviscerați porumbeii și legați-i împreună de culturi, despicând osul timusului cu lama unui cuțit Când îndepărtați stomacul și ficatul, încercați să nu deteriorați vezica biliară Curățați picioarele, tăiați ghearele și puneți porumbeii pe frigărui, făcând o incizie sub capătul coapsei și ridicând picioarele, care trebuie apăsate pe părțile laterale de-a lungul coapselor și fixate cu un ac de tricotat Treceți sfoara pe sub membre și legați-o cu un nod la spate Când porumbeii sunt gata, scoateți sfoara, puneți-le pe un vas și turnați peste sosul remolade Pentru a-l pregăti, se toacă mărunt pătrunjelul, eșalota ( bucăți), puțină ceapă, se stoarce printr-un șervețel pentru a îndepărta excesul de apă Tocați mărunt cornișii, caperele și o hamsie, apoi pisați cu grijă totul într-un mojar împreună cu patru gălbenușuri de ou fierte tari, o cantitate mică de pătrunjel prefiert, în niciun caz adăugând usturoi Când toate aceste ingrediente sunt bine măcinate, adăugați gălbenușul de ou crud și turnați aproximativ un pahar de ulei vegetal picătură cu picătură în mojar Se adauga sare, piper, mustar, o lingura de otet de tarhon si zeama de lamaie in sosul remolade astfel obtinut Amesteca totul bine PORUMIUNI TURTIȚI ȘI PĂRȚI PE GRĂ Evidențiază trei porumbei domestici, bagă labele în carcase Pârjoli, smulge; ridicați o parte a stomacului, începând de pe partea laterală a coapselor și până la joncțiunea aripilor, fără a deteriora carcasa Întoarceți stomacul pe dos și aplatizați carcasa cu mânerul unui cuțit Luați o oală suficient de mare pentru a încăpea liber porumbeii, puneți în ea o bucată de unt, sare și boabe de piper Puneți pe burtă porumbeii pregătiți într-o tigaie, prăjiți, răsturnați, când sunt gata pe trei sferturi; se scot din tigaie, se calesc, se aseaza pe un gratar si se coace pe un gratar la foc mic pana se rumenesc bine Se pune pe o farfurie si se serveste sub "sosul saracilor" (vezi reteta acestui sos) Nu uitați să le treceți prin pesmet (pesmet din pâine albă) DOVE GAUTIER Luați sau porumbei tineri, egali ca mărime, nu mai mari de până la zile, pârjoliți-i ușor, având grijă să nu se întărească prea mult pielea Ciupiți, tăiați ghearele; se topesc, sau mai bine zis se inmoaie, / sfert (cca g) de unt foarte bun, se adauga zeama de la doua-trei lamai si putina sare fina Se pun porumbeii in acest ulei, se prajesc usor, fara sa se aseze tigaia pe carbuni, ca sa nu se intareasca pielea porumbeilor Se ia cratita de pe foc, se pune pe foc o alta tigaie cu pielea din untura, se pun porumbeii in ea cu labele sa Big Culinary Dictionary G la mijloc, turnam tot untul deasupra pentru a acoperi complet porumbeii Adăugați un pahar de vin alb, o lingură de bulion tare de carne, aproximativ g untură tocată și o grămadă de ierburi Acoperiți porumbeii cu piele de untură și un cerc de hârtie; cu un sfert de ora inainte de servire se incalzesc porumbeii asezand-i pe paie, sub care va mocni un foc slab acoperit cu un strat de cenusa fierbinte deasupra Se lasă apoi să se scurgă excesul de grăsime, se pun porumbeii pe un vas, se pune un rac mare între ei și o trufă bună în mijloc Se serveste cu sos verde sau sos de raci sau jeleu PORUMBELE ÎN TOLOUSE Pregătiți carnea tocată, gudron fin ficatul, untura și verdeața picant, o bucată mică de vițel, gălbenușul de ou și trufe Umpleți porumbeii cu această carne tocată, prăjiți-i pe scuipă și apoi turnați peste sosul de tarhon sau sosul remoulade PORUMBĂ CU SÂNGE Turnați puțin suc de lămâie sau oțet într-un vas mic După sacrificarea porumbeilor, scurgeți-le sângele în acest fel de mâncare Aranjați porumbeii ca pentru vasul descris mai sus și folosiți sângele eliberat de porumbei ca dressing pentru sos, adăugând la el - gălbenușuri de ou și - linguri de lapte și frecând totul printr-o sită PORUMBUL CU BUSUOCOC Dacă aveți destui porumbei Gautier (există patru rase de porumbei: Roman, Cochois, Gray și Gautier) în cantități suficiente pentru a face din ei un aperitiv fierbinte, pregătiți carne de pasăre tocată fiartă, la care adăugați un praf de busuioc proaspăt tocat mărunt ( daca ai uscat doar, se macina intr-un mojar si se cerne printr-o sita) Tăiați pulpele porumbeilor, acoperiți păsările cu carne tocată să nu vedeți că sunt porumbei, scufundați într-o omletă bine bătută, în care nu uitați să puneți pesmet și puțină sare Rulați porumbeii în pesmet (pesmet) Cu un sfert de oră înainte de servire, puneți-le în grăsime adâncă (ulei vegetal pentru prăjit), care să nu fie foarte fierbinte pentru ca porumbeii să se rumenească; cand capata o culoare frumoasa, puneti-le pe un vas si serviti PORUMIUNI PE SCUIȚ Luați porumbei din volieră, smulgeți-i, eviscerați-i, curățați-i, întindeți picioarele de-a lungul corpului, suprapuneți porumbei cu felii de untură; daca se intampla vara se pune o frunza de vie intre carcasa fiecarui porumbel si untura, care sa nu iasa de sub bucatele de untura Pune porumbeii pe o frigaruie mica, pe care o asezi la locul ei deasupra vatra Prăjiți porumbeii, amintindu-vă să nu-i gătiți prea mult PORUMELE ÎN MODUL Făinii de ovăz prăjite Luați porumbei Gauthier, pregătiți-i, pârjoliți-i ușor, acoperiți cu slănină, astfel încât labele să fie abia vizibile, puneți o frigărui mică, pe care o puneți la locul ei peste vatră, prăjiți porumbeii la foc mic (trebuie să fie prăjit pentru o perioadă foarte scurtă de timp) și se servește PORUMBELE ÎN VIN ALB Luați același număr (adică sau ) de porumbei și gătiți-i în același mod Înmuiați-le pentru o jumătate de oră și clătiți, lăsați apa să se scurgă și uscați porumbeii cu o cârpă albă Puneți-le într-o cratiță cu o bucată de unt, prăjiți ușor la foc mic, împiedicând uleiul să se întunece, turnați peste bulion și vinul alb, adăugați ierburi condimentate, sare și piper, țineți un sfert de oră la foc mic, adăugați doi munți sti gătite șampioane și bucăți de de cepe mici de aceeași dimensiune Gătiți totul și îndepărtați grăsimea; daca sosul este prea subtire se scurge, se reduce si se toarna din nou peste porumbei Pregătiți un dressing din trei gălbenușuri de ou, care trebuie diluat cu smântână sau lapte Presărați puțină nucșoară rasă în acest dressing Tu- G Alexandr Duma Se toarnă acest dressing în sos fără a fi adus la fierbere Adăugați, dacă doriți, puțin pătrunjel tocat, opărit cu apă clocotită, gustați sosul, puneți porumbeii pe un vas și turnați sosul peste COTUTELE DE PORUMBEL Luați porumbei, pregătiți-i, pârjoliți ușor, îndepărtați fileul, puneți-l pe masă și îndepărtați pielea de pe file Bateți ușor cu mânerul unui cuțit, îndepărtați venele și peliculele, luați oasele de pe aripa sau de pe creasta sternului, clătiți-le, lipiți fiecare dintre oase în capătul ascuțit al fiecărei bucăți de file pentru a face ceva de genul un cotlet Înmuiați fiecare bucată în sos englezesc (adică gălbenușuri cu unt), acoperiți cu pesmet, prăjiți pe un grătar, amintindu-vă să întoarceți Se lasă să se rumenească bine, apoi se pune în cerc pe un vas, se toarnă bulion de vită sau bulion alb tare de vițel, la care se adaugă un praf de piper mare, zeama de la una sau două lămâi, și se servește Pulpele de porumbei pot fi folosite ca aperitiv fierbinte, cum ar fi coacerea în aluat de pergament sau prepararea unui paté fierbinte Pentru a găti pulpele în pergament, fiecare dintre ele trebuie tăiată în jumătate PORUMBĂ VAKHIR Pasăre migratoare, care trăiește în principal în apropierea Pirineilor Carnea sa este apreciată la fel ca și carnea altor porumbei sălbatici Proprietățile nutriționale ale acestei cărni sunt aceleași și se prepară în același mod PORUMBĂ VYAKHIR TANĂR VYAKHIRI TANAR ÎN MARINADA Evidențiază și înțepește trei porumbei tineri, tăiați în jumătate sau în bucăți, fierbeți într-o marinadă slabă Chiar înainte de servire, lăsați-le să se scurgă pe un prosop de hârtie albă, scufundați-le în aluatul de prăjire și prăjiți până se rumenesc Serviți ca și alte feluri de mâncare marinate VYAKHIRI TANĂR, GĂTIT LA ABUR Curățați și cânta trei porumbei tineri Se pregatesc felii de untura, se condimenteaza cu sare, piper, patrunjel si ceapa tartara tocate marunt, ierburi si condimente, zdrobite in mojar si trecute printr-o sita În acest caz, busuiocul ar trebui să predomine puțin Chestie și acoperiți porumbeii cu această grăsime într-o cratiță, așa cum s-a spus în articolul anterior, fierbeți-l la abur Când sunt gata, puneți porumbeii pe un vas, strecurați sosul printr-o sită, turnați sosul peste porumbei și serviți TINERI DOVERS Porumbeii tineri au carne uscată, dar sunt mai gustoși decât porumbeii dintr-o volieră Gătiți-le pe scuipă PORUMBUL ALBASTRU O specie larg răspândită de porumbei pe care o vedem în mase plutind deasupra porumbeilor din sat Ei coboară la pământ în stoluri atât de mari încât câmpia se transformă într-un covor colorat Tânărul porumbel albastru are carnea mai fragedă decât porumbelul de pădure, este mai suculent decât cea a unei specii mari numită porumbelul Porumbelul de stâncă se mănâncă prăjit pe grătar sub formă turtită, sub formă de friptură, cu mazăre, iar la final, la fel ca alți porumbei Când prăjiți pe o frigărui, este important să o înfășurați în straturi de frunze de struguri acoperite cu coajă din untură Big Culinary Dictionary porumbel țestoasă Un tip de porumbel sălbatic, a cărui carne este mai grasă decât carnea porumbelului Se servesc prăjite, învelite în frunze de struguri, care se înfășoară în bucăți de mărunțiș de vițel MĂZARE Vom vorbi aici doar despre mazărea verde, care se culege necoaptă, când este încă moale și dulce Fără îndoială, mazărea verde se numără printre cele mai bune legume ale noastre Întotdeauna face mâncăruri minunate, când este proaspăt, suficient de moale și fiert imediat după curățare Dacă este uscată, mazărea face provizii foarte valoroase, dar când este uscată, este chiar mai greu de digerat decât proaspătă Mazarea verde uscata se prepara, ca si cea proaspata, cu unt, untura, zahar, dar se foloseste doar la prepararea piureului MAZARE VERDE DUPA O RETETA VECHE (reteta de la Abatia Fontevrho) Cu puțin timp înainte de gătit, curățați mazărea verde într-un volum de litri și păstrați-o învelită într-o cârpă umedă Apoi luați un cap de salată verde și despărțiți frunzele pentru a introduce o ramură sau o tulpină de ciroasă verde proaspăt smulsă Legați salata verde cu sfoară și puneți-o într-un castron cu mazăre verde Se adauga un praf de sare, o jumatate de pahar de apa si g de unt foarte proaspat Fierbeti un sfert de ora, apoi scoateti salata si, in momentul servirii, asezonati mazarea cu trei linguri de smantana grea (dupa separare dubla), la care adaugati un galbenus de ou proaspat, putin piper alb si o lingurita de zahar pudra MAZARE VERDE ÎN FRANCEZĂ Puneti litri de mazare verde foarte mica intr-o cratita cu putin unt si apa Se pasează cu mâinile, se scurge apa și se adaugă o grămadă de pătrunjel, o ceapă mică, un cap de salată verde, puțină sare și o linguriță de zahăr pudră Se inchide cratita si se fierbe jumatate de ora la foc mic, apoi se scoate patrunjelul si ceapa, se pune salata pe un vas; se imbraca mazarea cu o bucata buna de unt de calitate cu putina faina Se fierbe pe foc până când începe îngroșarea și se toarnă maiaua rezultată sous pentru salată Încercați să nu deveniți prea gros Mazarea verde se ingroasa de la sine Pentru a păstra mazărea suculentă în timp ce fierbe, nu uitați să folosiți un vas adânc cu apă în loc de un capac Poți găti mazăre verde în același mod, dar fără salată, asezonează cu gălbenușuri de ou și o bucată de unt proaspăt în loc de unt amestecat cu făină MAZARE VERDE ÎN ENGLEZĂ Adăugați puțină sare albă într-o oală cu apă clocotită, puneți mazăre verde și gătiți la foc mare fără capac, îndepărtând spuma tot timpul Apoi scurgeți apa și fierbeți mazărea împreună cu o bucată mare de unt bun, fără a pune foc Pune mazarea intr-o piramida pe un vas, pune inca o bucata de unt in mijloc si serveste MĂZARE VERDE ÎN PEISTER Se caleste usor mazarea verde in sos de faina prajita cu unt; se toarnă puțină apă clocotită, sare și piper, o grămadă de pătrunjel și o salată verde Reduceți complet sosul, adăugați dressingul din trei gălbenușuri de ou chiar înainte de servire MĂZARE VERDE CU CREMĂ Se inmoaie o bucata de unt intr-o cratita, tavalita in faina, se adauga o legatura de patrunjel, tartru de ceapa, sare si piper Fierbeți mazărea verde în sucul propriu fără a adăuga lichid, apoi scoateți tigaia de pe foc, turnați în castron sucul în care a fiert mazărea Se adauga smantana si zaharul pudra, se toarna acest sos peste mazare si se fierbe putin inainte de servire MAZARE VERDE CU LAB PORC Prăjiți ușor carnea de porc proaspăt sărată cubulețe în unt Cand s-a rumenit il scoatem, si adaugam o lingura de faina in uleiul in care a fost prajit Faceți un sos de făină, turnați în el suc de carne sau bulion, puneți din nou carnea de porc prăjită, adăugați o ceapă, o grămadă de condimente și puțin piper, gătiți pe colțul brazierului MĂZARE-Năut Aceste mazăre sunt foarte hrănitoare, dar uneori greu de digerat De obicei, se consumă doar ca piure S-a încercat să se folosească năut prăjit și măcinat fin în locul cafelei, dar nu a avut succes Alexandr Duma În sudul Franței, această mazăre este cultivată sub numele de garbanços Am menționat-o deja Se folosește la prepararea mâncărurilor de olya și olla podrida PORTOCALA AMARE (POMERANIA) Citricele au un gust prea amar pentru a fi consumate crude Face o dulceata delicioasa Sucul său, ca și sucul strugurilor necoapți, este folosit pentru a pregăti multe feluri de mâncare COMPOT DE PORTOCALE AMARE Amintiți-vă într-un compot (fără a zdrobi complet) de grame de castane confiate, stoarceți sucul de la patru portocale prăjite, amestecați cu puțin zahăr pudră, adăugați o lingură de lichior de Curacao, amestecați, încălziți într-o baie de apă și turnați peste castane; se răcește amestecul rezultat, dar când se toarnă siropul, acesta trebuie să fie mereu în clocot, astfel încât castanele să fie saturate cu el AVENS O plantă din familia Rosaceae Numele său francez benite înseamnă "plantă binecuvântată" și este asociat cu proprietăți medicinale miraculoase care i se atribuie Se crede că această plantă accelerează vindecarea rănilor, are un efect diaforetic și ușor astringent Rădăcinile sale, când sunt proaspete, sunt recomandate pentru catarurile cronice; atunci când sunt uscate, sunt folosite pentru sângerări și febre recidivante Se pare că uneori, dacă este necesar, gravilatul poate înlocui china În Norvegia, această plantă este folosită pentru a preveni amărăciunea în bere Acest rezultat se obține prin adăugarea unei cantități mici de gravilat la hamei - în acest caz, berea capătă o aromă foarte plăcută RODIE Acesta este numele fructului pomului de rodie Este puțin apreciat în afara țărilor în care crește, și servește doar la decorarea coșurilor cu fructe, dându-le un aspect foarte elegant Iată ce spune domnul Coyet de Lompier despre asta: "Nu există coșuri frumoase de desert în formă de fructe fără rodii și portocale Una dintre cele mai minunate dintre cele mai bune coșuri ale noastre este o rodie deschisă, care arată ca o comoară de rubine sau pietre prețioase strălucitoare - rodii Dacă câteva rodii întredeschise nu sunt vizibile de-a lungul marginilor piramidei fructelor, nimic altceva nu le va înlocui Și, deși poate sclipi frumosul violet al celor mai frumoase mere și diverse nuanțe ale celor mai mari pere, parcă acoperite cu smalț prețios, concurând cu aurul portocalelor și cu frumusețea exotică a ananasului, toți vom spune că ceva lipsește în acest coș, un dar de la zeul Virtumnia curții Pomonei Dar trebuie să recunoaștem că, în afară de acest rol decorativ al rodiei pe mese sau bufet, rodia nu poate fi comparată cu coacăze sau cu coacăze Cu alte cuvinte, acest fruct nu are aproape nicio valoare în țările temperate, unde fructele de culoare roșie sunt atât de abundente și bune Rodiile sunt folosite pentru a face un sirop numit grenadina, care este foarte util pentru tuse uscata sau iritatii Este făcut dintr-o varietate de rodii numite spini Unul dintre cele mai frumoase - dacă nu chiar și cele mai frumoase - orașe din Andaluzia își datorează numele a ceea ce arată ca o rodie deschisă Chateaubriand a pus această comparație în gura unuia dintre personajele sale scoici Excrescențele zimțate roșu aprins pe capul cocoșilor și al găinilor PAINE PRAJITA Bucăți de pesmet tăiat și prăjit în unt, folosit în supe, ca garnitură cu niște tocănițe, și piure de legume fierte sau ierburi Pâine prăjită Sunt felii de pâine prăjite fără ulei, pe care se pun diverse ingrediente slabe sau grase Pâine prăjită CU VIDEL Se fierbe spatele vițelului, se taie rinichii, se toacă mărunt Împreună cu grăsime de rinichi, puțin pătrunjel, coajă de lămâie verde și cantitatea potrivită de zahăr, zdrobește totul într-un mojar Tăiați pâinea felii groase de două degete, puneți pe fiecare puțină carne tocată fiartă, ungeți fundul formei Big Culinary Dictionary G unt și întinde-ți pâinea prăjită Se da la cuptor sau se acopera, se lasa sa se rumeneasca cand este gata, se presara zahar si se glazureaza cu o spatula de cupru Aranjați frumos pe un platou și serviți ca antremet sau garnitură Toasts-TOASTS DUPA RETETA LUI RICHELIEU Se prepară o tocană de carne dulce (glanda dulce) de vițel, fund și coame de anghinare, tăiate cubulețe Se pasează ciupercile tăiate la fel, se toarnă peste o cantitate mică de suc de carne, se fierbe totul împreună cu vițel, sare, piper, se condimentează cu gălbenușuri de ou cu puțin sos Se ornează, se acoperă cu ouă bătute, se prăjește și se servește cu un sos de puf fiert, care se folosește la carne de vițel TOAST CU CAPON Faceți carne tocată de capon, adăugați zahăr și coajă de lămâie verde, gătiți și glazurați ca felul precedent și serviți la fel TOASTS ÎN ENGLEZĂ Tăiați în cuburi mici două glande timus de vițel spălate Se calesc impreuna cu champignon si sunca cu o bucata de unt si o gramada de condimente Stropiți cu puțin suc de carne și bulion Când această tocană este gătită, se condimentează cu sos, se îndepărtează grăsimea, se fierbe aproape până la uscare, se condimentează din nou cu trei gălbenușuri de ou, se pun felii de pâine în așa cantitate încât tocănița să nu cadă de pe ele Puneți ouă mici pe tocană, puneți pâinea prăjită pe un vas, legați-le între ele cu lama unui cuțit pe care l-ați înmuiat într-un ou bătut Se prăjește foarte fierbinte și se servește uscat sau cu extract de carne concentrat TOAST CU CASTRAVETI Tăiați castraveții, lăsați-i la marinat timp de o oră cu sare, piper și oțet Apoi se stoarce, se calesc cu o bucata de unt, ceapa tartara si patrunjel, se toarna cu zeama de carne si bulion Se fierbe, se condimentează cu trei gălbenușuri și se lasă să se răcească; apoi se mai adauga doua galbenusuri Întindeți castraveții pe felii de pâine, combinați cu ou bătut, pâine, prăjiți până se rumenesc și serviți cu suc de carne Pâine prăjită cu spanac Se albesc spanacul, se stoarce si se calesc cu unt Se toarnă bulionul și sosul Se fierbe la uscat, amestecand continuu cu o lingura pentru a nu se arde si se lasa sa se raceasca Tăiați pâinea felii ca de obicei, puneți deasupra spanacul, ungeți cu ou bătut, pâine, rumeniți în grăsime adâncă Pâine prăjită cu spanac într-un mod diferit Spanacul se spala in mai multe ape, se caleste in apa clocotita, se scurge, se stoarce bine, apoi se toaca Se pune intr-o cratita cu stafide de scortisoara, coaja de lamaie confiata, zahar pudra, putina sare si nucsoara, trei oua, cinci galbenusuri crude si putina smantana Se amestecă totul bine și se usucă pe foc până la uscare După aceea, se ia de pe foc, se adaugă mai întâi două ouă întregi, iar puțin mai târziu încă două ouă cu puțin vin canar, amestecând totul bine din nou Se presara faina pe fundul vasului, se intinde deasupra carnea tocata ca pe o crema rece, se lasa sa se raceasca; apoi taiati bucatele, prajiti-le in unt topit foarte fierbinte Când sunt prăjite, stropiți-le cu zahăr pudră și glazură Faceti apoi un sos cu putin unt, otet si vin canar, turnati deasupra acest sos impreuna cu suc de portocale si serviti TOAST CU FASOLE VERZI Se fierbe fasolea verde in apa cu sare, se trece cu o bucata de unt, patrunjelul si ceapa tocate marunt Se toarnă bulion, se adaugă sare și piper; se condimenteaza cu sos, se reduce, se adauga trei galbenusuri, se lasa sa se ingroase pe foc fara sa fiarba Se raceste, se adauga inca galbenusuri si se lasa din nou sa se ingroase bine Aranjați fasolea pe felii de pâine prăjită, deasupra cu ou bătut, pâine, rumeniți și serviți ca entreme Toasts-TOASTS CU SNIPE Toacă carnea și măruntaiele becaina cu sare, piper, untură topită, amestecă și bate totul împreună, face pâine prăjită ca de obicei, pliază într-o formă și coace la foc mic Când este gata, se servește cu suc de lămâie Toasts-TOASTS CU FICAT DE GASCA Treceți ficatul de gâscă într-o tigaie, apoi tăiați-l cu untură, trei-patru ciuperci, ierburi, sare și piper, terminați de fiert ca de obicei Alexandr Duma Pâine prăjită-Pâine prăjită CU ȘUNCĂ Tăiați felii de șuncă de dimensiuni egale, înmuiați ore în apă pentru a îndepărta excesul de sare Se pune intr-o cratita la foc mic Țineți până încep să se lipească de pereți, adăugați puțin sos și șuncă, lăsați acest sos să fiarbă puțin Se scoate grăsimea, se strecoară printr-o sită, se toarnă puțin oțet în jet și se adaugă puțin piper gros Tăiați pâinea în felii groase ca feliile de șuncă, treceți-le cu o bucată de unt Cand s-a rumenit, punem pe un vas, punem deasupra felii de sunca si turnam peste zeama de la ea Pâine prăjită-Pâine prăjită cu măduvă Se face fundul de pâine prăjită cu migdale groase, se coace la cuptor, se întinde cu puțină cremă fragedă de măduvă, se deasupra cu ou bătut, se presară zahăr, se glazurează și se servește fierbinte Pâine prăjită cu măduvă osoasă fără zahăr Se pune intr-o cratita putina carne de pasare frageda tocata, bine amestecata cu vitel, la care se adauga si verdeata tocata marunt si un galbenus de ou, sare si piper suficient; tăiați măduva fiartă în bucăți Pe felii de pâine prăjită sau coptă se pune o cantitate mică de carne tocată și bucăți de măduvă, se mai pune puțină carne tocată deasupra, se rumenește și se servește fără sos sau sos Pâine prăjită Luați glanda timus a vițelului, fundul și coamele anghinarelor, tăiate cubulețe, gătiți o tocană din ele Se pasează șampioanele, de asemenea tăiate cubulețe, se toarnă cu zeamă de carne, se pun acolo tocanita, se fierbe totul împreună, se adaugă pate de vițel, iar la îngroșat - gălbenușurile de ou și puțin sos Cand tocanita s-a racit se pune pe crutoane foarte subtiri, se acopera cu un ou batut, se prajeste in untura topita si se serveste cu pate de vitel Pâine prăjită-Pâine prăjită CU OU Se fierbe / net (aproximativ , litri) de smântână cu zahăr, biscuiți cu migdale zdrobiți și lămâie rasă Se adauga galbenusuri, albusuri, putin unt inmuiat Întindeți acest amestec pe felii foarte subțiri de pâine prăjită, deasupra ou bătut, glazurați cu zahăr și serviți În loc de pâine, puteți lua aluat de migdale Pâine prăjită cu grăsime de porc Tăiați cubulețe g grăsime de porc împreună cu o felie de șuncă, puneți într-o cratiță cu pătrunjel, ceapă, patru gălbenușuri, ardei mare Se amestecă totul, se pune această carne tocată pe felii de pâine tăiată pentru pâine prăjită, se prăjește, se toarnă puțin sos ușor sărat și oțet într-un vas, se întinde deasupra pâinea prăjită și se servește Toasts-TOASTS IN PROVENCAL Tăiați pâinea veche în felii, tăiați crusta, prăjiți în ulei de măsline foarte încins și, când se rumenește, lăsați uleiul să se scurgă Taiati hamsiile inmuiate cu sare pe lungime, aranjati crutoanele pe un platou, puneti jumatate de hamsii pe fiecare paine prajita, deasupra piperului macinat, stropiti cu ulei vegetal bun si serviti ca entreme cu suc de portocale TOASTS A LA d'ANTIN Se pune sunca si ansoa pe pesmet, taiate felii, ca de obicei pentru paine prajita, se prajesc in untura Când sunt gata, puneți-le pe o farfurie cu ulei vegetal, zeamă de lămâie și ardei gros și serviți TOASTS ÎN OLANDEZĂ Toacă mărunt ansoa împreună cu pătrunjelul, usturoiul, tartrul și şalota Se amestecă cu ulei vegetal bun, se pune această umplutură pe pâine prăjită pregătită Tăiați fileul de hamsii, puneți fileul tăiat pe pâine prăjită, întindeți pâinea prăjită pe un vas cu ulei vegetal, portocală, piper măcinat și serviți Toasts-TOASTS CU PESTE, POST Tocați carnea de crap împreună cu pătrunjelul, sare, coaja verde de lămâie, câțiva biscuiți cu migdale amare și puțin unt proaspăt Se toarnă totul într-un mojar, adăugând puțin zahăr, - gălbenușuri de ou, puțin pesmet înmuiat în smântână Tăiați pâinea felii, ca de obicei pentru pâine prăjită, puneți peste ele carnea tocată fiartă Ungeți forma cu unt, puneți crutoanele în ea și coaceți la cuptor sau sub capac Când sunt prăjite și rumenite, le stropiți cu zahăr și uitați-vă Big Culinary Dictionary G ruite Transferați pe un platou și serviți fierbinți ca garnitură sau ca entremet NUCI Când fructele nucului devin uscate, nu mai sunt potrivite pentru gătit; cu toate acestea, pot fi readuse la o oarecare prospețime prin înmuierea în lapte cald, unde sunt lăsate să se răcească Nucile sunt necoapte Acesta este un lucru magnific care este complet necunoscut în afara Franței Spun "complet necunoscut" pentru că nucile necoapte sunt la fel de gustoase pe măsură ce sunt gătite într-un anumit fel Un proverb popular spune: "Pe Madeleine ( iulie) apar nucile, pe Saint Laurent se uită înăuntru" Aceasta înseamnă că după Sfântul Laurent, adică după august, și uneori chiar mai devreme (în acei ani când recolta este mai devreme), se deschide nucile, iar dacă sâmburii sunt bine formați și sucul din care se formează seamănă cu migdale - înseamnă că este timpul să scoți sâmburii din coajă După ce ați deschis coaja nucii, scoateți miezul cu o mișcare circulară a cuțitului; înmuiați sâmburii într-un vas cu apă în care s-a adăugat o soluție slabă de pulbere de alaun pentru a menține sâmburii albi Apoi, când se adună cantitatea dorită de nuci, clătiți-le într-o sită sau într-o strecurătoare pentru ca apa să se scurgă, apoi puneți-le înapoi în vas În continuare (doar nu țipa tare!) Se ia o mână de sare de bucătărie, se aruncă pe nuci, se toacă eșalota ( bucăți) cât mai fin, se aruncă într-un castron cu nuci; zdrobiți un ciorchine de struguri necoapți într-un mortar mic de marmură sau înalt de fier Când obțineți o jumătate de pahar de suc, turnați-l pe nuci, amestecați, dar nu așa cum amestecați o salată, adică cu lingură și furculiță, ci pur și simplu mutând vasul, care va scoate la suprafață ceea ce este de mai jos; luați-vă nucile necoapte una câte una, scufundați-vă în suc, sugeți, curățați și mâncați Nicăieri altundeva în lume, cu excepția Parisului, nu am văzut nuci necoapte preparate în acest fel (și la Paris aceasta este o raritate) HRIŞCĂ Hrișca vine din Asia, de acolo a fost adusă în Africa, iar maurii prin Ispa Niya a adus-o în Europa Virtutea acestei plante este că este ușor de cultivat peste tot, se dezvoltă și se maturizează atât de repede încât într-un singur loc este capabilă să producă două culturi pe an, dacă anul este favorabil Și boabele de hrișcă sunt foarte sănătoase, hrănitoare și ușor de digerat Cu toate acestea, nu se poate păstra tăcerea în legătură cu faptul că pâinea din acest bob este cea mai proastă imaginabilă: chiar a doua zi după coacere devine învechită, se rupe, se sfărâmă și devine neplăcută și dăunătoare digestiei O imagine complet diferită pe dacă boabele de hrișcă sunt folosite pentru a face terci: terciul este foarte hrănitor și bun pentru sănătate Se consumă calde sau reci, uneori la grătar sau prăjite în ulei În acele cantoane în care hrișca este inclusă în mod tradițional în dieta populației, de exemplu, în Bretania Inferioară sau Normandia Inferioară, din ea se prepară terci sau prăjituri rotunde cu lapte Acest lucru le oferă un gust mai plăcut, le face mai ușoare, mai gustoase și mai ușor de digerat ciuperci Numele generic al numeroaselor plante, spongioase, asemănătoare cu spori, asemănătoare unei coloane cu X X- G Alexandr Duma capiteluri, cu pălării, fără crengi și frunze Ciupercile cresc în locuri umede; printre ele sunt multe otrăvitoare De asemenea, ciupercile comestibile pot provoca uneori o ușoară otrăvire la cei care le abuzează, cum ar fi împăratul Claudius sau Trimalcion Petronius CIUPERCI ÎN BORDEAUX Alegeți cele mai mari ciuperci porcini posibile, cele mai uscate, mai groase și mai puternice sunt cele mai bune Spălați-le, scurgeți apa, tăiați ușor picioarele de jos cu un romb, puneți pe un vas ceramic, turnați ulei vegetal bun, sare și piperăm ușor, lăsați-l ore Se prăjește pe o parte; dupa care acele ciuperci pe care le gasesti suficient de flexibile in mana se pun pe un vas si se toarna peste sosul care se prepara in felul urmator Turnați suficient ulei vegetal în tigaie, astfel încât sosul rezultat să vă poată acoperi ciupercile Se adauga patrunjel tocat marunt, ceapa, catel de usturoi Se încălzește, se toarnă ciuperci cu acest sos, se stoarce deasupra zeama a două lămâi sau se toarnă sucul strugurilor necoapți (acesta din urmă este de preferat) CIuPERCI DE BORDEAUX IN FORMA Se prepară ciupercile așa cum este descris mai sus, se lasă - ore în ulei vegetal cu sare, piper și puțin usturoi Tăiați mărunt pulpele ciupercilor dvs , strângeți printr-o cârpă pentru a îndepărta apa, puneți într-o cratiță cu sare, piper gros, pătrunjel, ceapa tocată mărunt și cățelul de usturoi, căliți scurt timp pe foc Puneți capacele de ciuperci cu susul în jos în formă, puneți în fiecare carne tocată fiartă cu ierburi Prăjiți ciupercile astfel pregătite în cuptorul convențional sau în cuptorul rustic, unde focul arde de sus și de jos Când ciupercile sunt gata, puneți-le pe un vas, turnați peste zeama în care au fost fierte, stoarceți deasupra o lămâie sau turnați puțin suc de struguri necoapți și serviți ciuperci în formă După ce ați pregătit ciupercile așa cum este descris în rețeta anterioară, puneți-le în aceeași formă pentru o plăcintă rotundă, puțină sare și piper cu piper mare Se paseaza verdeata in unt in loc de ulei vegetal, se prajeste la cuptor conventional sau rustic; apoi se aseaza pe un platou si se toarnă sosul în care au fost preparate, se stoarce deasupra zeama unei lămâi și se servesc ciuperci coapte în pâine Se pregatesc ciupercile, se pun la fiert, se pun intr-o cratita cu o bucata de unt, o legatura de patrunjel si ceapa tartara, se pune cratita pe o tigaie, se fierbe la foc mic, se adauga un praf de faina, se toarna bulion tare Se aduce la fierbere, se lasa la foc mic, sare, piper cu piper mare, se presara nucsoara rasa, se ia crusta de paine, se unge ulei, se pune pe un gratar peste cenusa rosie, uscandu-se in acest fel Umpleți cu ciuperci, după ce adăugați gălbenușuri diluate cu smântână pentru a le îngroșa, turnați puțin sos în adâncitura din crusta de pâine, puneți pe un vas și serviți MÂLÍLE COPTE ÎN PÂINE Se curata morcile, se taie pe lungime, se clateste, se calesc, se lasa apa sa se scurga si se pun intr-o cratita cu unt, patrunjel si ceapa tartara, se dau peste foc, se fierbe, Big Culinary Dictionary se adaugă făină, se toarnă peste bulion, se fierbe, se fierbe lichidul, se scoate o grămadă de verdeață, se adaugă gălbenușurile diluate, zahărul pentru a se îngroașa și se servește cu o garnitură de trufe negre (vezi "Ciuperci albe") Avertizare Nimic nu-mi provoacă atâta teamă ca apariția ciupercilor pe masă Mai ales dacă mă aflu accidental într-un mic oraș de provincie Îmi imaginez un reportaj din ziar ca acesta: "Ieri, domnul X , soția și fiica sa, în timp ce se plimbau prin pădurea din zona N , au adunat ciuperci, le-au adus acasă și le-au mâncat la cină Soțul și soția au murit de otrăvire în această dimineață, fiica lor este într-o stare fără speranță " Este extrem de regretabil în intoxicația cu ciuperci că, atunci când apar primele simptome de otrăvire, este de obicei deja prea târziu, deoarece produsul otrăvitor este pe jumătate digerat Prin urmare, strict vorbind, nu există un antidot pentru ciupercile otrăvitoare Pentru început, trebuie administrat un emetic, apoi, dacă emeticul nu este suficient de eficient, se utilizează un laxativ ușor: g ulei de ricin, g mană Faceți spălări folosind g de sulfat de casia, sodiu și magneziu; in plus, dau cateva linguri dintr-un amestec care contine eter si apa de floare de portocal În acest timp, un medic ar trebui să vină să evalueze situația ciuperci albe Ciuperci mari, cu capace superioare de forma corectă Suprafața lor este uscată, cu pori pătrunzători adânci, picioarele puternice sunt convexe, carnea este albă, ușoară, mirosul este plăcut, proprietățile sunt excelente Ei vorbesc despre existența, parcă, a două rase de ciuperci porcini: roșcate și puncte negre Roșcatele sunt uscate la atingere, dar atunci când sunt apăsate cu degetul, se lasă, carnea lor este fragedă și delicată, cu un miros și gust plăcut, nu se schimbă atunci când sunt expuse la aer Se găsesc în împrejurimile pitorești ale Parisului în septembrie și octombrie Se păstrează bine când sunt uscate; pot fi fierte în apă cu sare În Ungaria, din ele se prepară sosuri și sosuri Ciuperca albă are un efect de stimulare sexuală Nu trebuie să uităm niciodată să tăiați tulpina acestei ciuperci și să evitați să o mâncați dacă își schimbă culoarea atunci când este expusă la aer Ciuperca albă a punctelor negre atinge o înălțime de patru inci; pălăria lui are centimetri grosime și același diametru Culoarea sa este castan inchis, pulpa este uscata, moale la atingere, mirosul este foarte placut, iar gustul este asemanator altor ciuperci bune Această specie este cea mai comună în nord și în țările temperate europene Este la mare căutare Pregătiți-l în același mod ca și persoana descrisă mai sus Aceste ciuperci frumoase sunt recoltate cel mai mult în sudul Franței și în jurul orașului Bordeaux Numai că, datorită faptului că nu sunt uscate, ca la Genova sau Italia, și pentru că conțin grăsimi excelente (sau așa se spune doar ei), aceste ciuperci se vând în cutii sigilate Nu vă lăsați păcăliți de ceea ce spun presa sau experții: ciupercile porcini din Bordeaux se umflă în ulei, transformându-se în adevărați bureți, iar pulpa lor nu poate fi redată la puterea inițială Prin urmare, la grătar, prăjite sau coapte în orice fel, devin aproape necomestibile ciupercă albă-punc negru Aceste ciuperci se găsesc nu numai în vecinătatea orașului Bordeaux: în pădurile Compiègne sunt foarte gustoase, pentru că cresc sub bolta copacilor; sunt deosebit de abundente în august Iată o rețetă excelentă, așa cum am avut ocazia să verific Tăiați tulpinile ciupercilor, tăiați-le mărunt, adăugați pătrunjelul tocat, pesmetul, eșalota, untul proaspăt, cățelul de usturoi tocat Pregătiți aluatul din toate acestea, adăugând sare, piper mare și puțin iute, puneți deasupra ciupercilor voastre porcini, presărați ușor pesmet, coaceți în cuptorul încins și serviți (rețeta Vuymot) Le puteti gati in stil provensal, prajite usor in ulei de masline cu adaugare de patrunjel si usturoi tocate marunt; se lasa sa se rumeneasca bine, se toarna putin sos tare si se serveste foarte fierbinte GRIBLETT Vorbind în limba gătitului, aceasta este o bucată de carne proaspătă de porc sau miel prăjită la grătar Se serveste ca si cotlet, cu sau fara garnitura si sos Alexandr Duma GRILĂ Acesta este numele pentru feliile foarte subțiri de carne prăjite la grătar Daca aveti un curcan sau ceva asemanator la felul intai, puteti lua aripioarele, pulpele si coada, se prajesc pe gratar, se potrivesc cu sare si piper Se trece cu faina intr-o tigaie cu untura topita, se pune hamsii acolo, se toarna putin otet, putin bulion de carne, sare si piper Se fierbe totul împreună și se servește fierbinte Puteți servi și acest fel de mâncare la grătar și stropit cu suc de șuncă, sau cu sos limpede sau sos robert PARĂ Dintre fructele cultivate la noi, parul este unul dintre cele mai bune În grădinile noastre puteți găsi peste trei sute de soiuri de pere Dacă comparăm dimensiunea mică a fructului perei sălbatice, duritatea și gustul acidulat al fructului său cu dimensiunea uriașă, dulceața și moliciunea fructului a numeroase varietăți de pere de grădină, atunci efectul miraculos al cultivării se simte imediat Pera sălbatică este necomestabilă, poate fi folosită doar pentru a face vin destul de rău, care este pe bună dreptate numit "gag in the mouth" (în franceză - un joc de cuvinte: "poige" - "pere", "poige sangois-se" - "gag" - Aproximativ per ) La fel ca într-un măr, în interiorul perei există camere, fiecare dintre ele conține semințe mici de culoare maro închis și, mai des, negre Perele sunt asemănătoare ca mărime cu merele și la fel de variate Am menționat deja trei sute de soiuri de pere, așa că ne vom limita aici să le indicăm doar pe cele pe care le considerăm cele mai bune Ele sunt împărțite în trei clase: topirea în gură; crocant pe dinți dar dulce; pere cu pulpa tare sau crocanta, cu gust astringent, iar acest gust astringent nu poate fi eliminat complet nici cand sunt gatite Aproape toate soiurile de pere de vară (Bon Chretien, Petit Muscat, Madeleine, Rousselet of Reims etc ) aparțin clasei întâi De asemenea, vă puteți referi la acele pere care înfloresc toamna, de exemplu, soiurile Beret, Doyenne, iar printre perele de iarnă să amintim soiurile Saint-Germain, Virgules, Crassant și altele Perele de clasa a doua sunt mai puțin digerabile, dar pot fi consumate și crude Către el includ soiurile aurii Messire Jean, Rousselet, Bon-Chretien din Spania etc Perele din clasa a treia au pulpa uscată și sfărâmicioasă Crude, sunt potrivite doar pentru cele mai puternice stomacuri, așa că cel mai bine este să le fierbeți cu zahăr PERE CU SALOM (tocană germană) Prăjiți ușor untura, tăiată în bucăți mici; curățați perele sfărâmicioase, tăiați-le și bucăți Se fierbe la abur într-o cantitate mică de bulion de vițel, se lasă să se scurgă excesul de bulion și excesul de grăsime topită din bucățile de untură Amestecați untura cu perele într-o cratiță, adăugând un praf de nucșoară rasă, piper mare și câteva frunze de tanaceu Fierbe totul o jumătate de oră și servește acest preparat delicios german cu crutoane prăjite, așa cum se face miercurea la curtea ducelui de Württemberg Alte preparate care pot fi preparate cu pere sunt descrise la capitolele Charlotte, Chartreuse, Dulceata etc PEAR ANGOBERT Pară mare, care amintește de Bere; persistă toată iarna; pulpa sa este densă, dulce, excelentă în compoturi PEAR SAINT GERMAINE Un alt soi mare de pere GRUSHOVKA Numele unei băuturi alcoolice fermentate făcute din pere Dacă perele sunt de bună calitate și sunt gătite corect, pot depăși multe vinuri albe Pentru a face acest lucru, alegeți pere ușor acre, de exemplu, sălbatice, Serto, Verde dulce etc Excelenta bautura imbuteliata obtinuta din ele poate fi pastrata cativa ani De obicei, pera este mai limpede, mai puțin grea pentru stomac și mai ușor de digerat decât cidrul În gătit, se folosește doar pentru prepararea sosului normand pentru lipa în stil marinaresc (vezi Flounder) ficat de gasca* Foie gras de la Strasbourg este cunoscut a fi cel mai excelent paté Metoda prin care se obține foie gras este în principal Big Culinary Dictionary G Constă în faptul că gâștele sunt îngrășate la o creștere anormală a acestui organ în ele, aproape la starea unei tumori Gâștele hrănite de furnizorii de ficat din Strasbourg pot avea ficat de până la ori mai mare decât în mod normal Pentru a realiza acest lucru, gâștele sunt supuse unui chin incredibil, pe care nici primii creștini nu l-au experimentat: labele lor sunt bătute în cuie pe scânduri, astfel încât mișcările lor să nu interfereze cu îngrășarea Ochii lor sunt scoși, astfel încât vederea lumii exterioare să nu le distragă atenția Sunt literalmente umplute cu nuci, nu li se dau niciodată apă, ignorând suferința și țipetele pe care setea le provoacă păsărilor nefericite Așadar, contele de Courchans, autorul Amintirilor doamnei de Créquy și unul dintre cei mai erudici gurmanzi ai începutului de secol, după ce și-a tăcut stomacul la strigătele conștiinței, a prezentat o petiție în numele gâștelor de la Strasbourg la Casa Semenilor Iată textul original al acestei petiții, care, oricât de justă, totuși, nu a obținut niciun rezultat, ceea ce, totuși, se întâmplă de obicei cu toate petițiile juste: "Nobili colegi! Contrar tuturor legilor cu privire la natură, adoptate de ambele camere ale Parlamentului și garantate de codul umanității, locuitorii din Strasbourg încearcă să facă orfelinatul nostru monstruos de uriaș gan, format din doua actiuni Ei fac acest lucru în detrimentul inimii noastre, care este atât de sensibilă, al stomacului, care este supărat pentru nedreptate, al plămânilor, de care avem atâta nevoie, și al splinei, care nu se poate dezvolta pe deplin - și, în sfârșit, în detrimentul onoarei naționale , care suferă de manifestări de cruzime Ce am făcut, sărmanele păsări! Suntem orbiți, suntem sugrumați, suntem torturați Ce ați spune, nobili Semeni, dacă ați fi mâncați, dacă vi s-ar tăia aripile pe care ați zburat atât de sus, dacă ați fi legați de scânduri și picioarele vi s-ar fi bătut în cuie? In cele din urma, Alexandr Duma dacă ți-au fost scoși ochii, atunci să te năpusti asupra ficatului tău, cum s-a aruncat vulturul asupra lui Prometeu? O, Jupiter! ai spune atunci - Ce nedreptate! Am furat, fără să știm, focul sacru? La urma urmei, dacă nu-l găsesc nicăieri, înseamnă asta că l-am luat? Suntem francezi, semeni nobili și vă implorăm să ne oferiți ocazia de a participa la glorificarea națiunii Suntem subiectul fabulelor britanice de gâște, batjocorirea curcanilor lui Lincoln Toți cei din curtea păsărilor din Irlanda arată dispreț față de noi Cea mai jalnică rață dintre cele trei regate este mai mândră decât vulturul imperial Suntem liberi, spun ei pompos, gâștele noastre nu au fost niciodată nevoite să meargă la Camera Lorzilor pentru ajutor Ah, Anglia! - exclamă cea mai mizerabilă pasăre, care are onoarea să aparțină acestei mari puteri "Aceasta este cu adevărat o țară a libertății și egalității Aici trecătorii sunt prinși pe stradă și, fără a le cere dorința, nici părerea familiei, sunt făcuți marinari sau soldați Când acești soldați sau marinari își încalcă datoria, sunt biciuiți ca niște câini Dacă un țăran este prins cu pistolul în mână pe pământurile unui bogat, el este trimis la galere Un bărbat care a furat o bucată de pâine a fost spânzurat Dar vacile și taurii, porcii și vițeii - în sfârșit, toate animalele care sunt mâncate au dreptul la una pentru toți, moarte legală aprobată de Constituție În , Parlamentul a aprobat modul în care trebuie uciși taurii și porcii: uman și rapid Într-o factură ulterioară, taurii au fost ordonați să fie scoși pe piață într-o plasă suspendată Este interzisă încărcarea mai multor animale pe un cărucior în același timp Este necesar să vă asigurați că sunt foarte confortabili, că nu le atârnă capetele și, de asemenea, că nu este prea vizibil pentru alții Un bucătar englez care ucide o rață, o găină sau chiar o găină, se va considera că este dezamăgit în fața omenirii La porțile castelului, sau pe cea mai întunecată uliță a satului, ți se va arăta, într-un fel, un călău, a cărui îngrozitoare meserie este de a sugruma porumbei și a tăia miei Aceasta este o persoană nedemnă, urâtă, ca chirurgii din Egiptul antic Aceasta este ceea ce porumbeii și-au luat libertatea de a spune Excelențelor Voastre Vă implorăm să propuneți o lege care să interzică locuitorilor din Strasbourg să tortureze păsările și animalele, pe care, în cele din urmă, nu au nimic de reproșat Să li se ordone să-și limiteze producția la smulgerea săracilor păsări și nu la folosirea propriului intelect pentru a tulbura armonia din măruntaiele lor Dacă, prin folosirea greșită a puterii sau înțelegerea greșită a oricărui text al Bibliei, ei ne privează de viață, să nu ne priveze de vedere, cufundându-se astfel în melancolie întunecată Să ne smulgă în sfârșit și să ne mănânce, fiind tirani feudali, conducători salici medievali, chiar dacă în curtea păsărilor nu există încă nici o Carte, nici o Constituție, nici o lege habeas corpus Acesta este despotism teribil! cel mai liber dintre noi este la cheremul ultimului câine, iar în toată Alsacia nu există nici măcar o instituție care să semene cu Camera Deputaților Încercați să răspândiți această binefacere în toate colțurile imperiului, chiar și nefericiților noștri veri, rațele din Toulouse Înainte de inventarea stilourilor din oțel de către englezul Parry, a fost privilegiul gâștelor de a furniza acest canal prețios prin care capodoperele spiritului uman treceau din creier în hârtie Mulți dintre marii noștri moderni au abandonat tranziția la niște de oțel și continuă cu încăpățânare să folosească niște de gâscă De exemplu, Victor Hugo și Chateaubriand încă nu doresc să folosească penne metalice, care privează scrisul de mână de amploare și mândrie de caracter și transformă scrisul fie în "picioare de muscă", fie în bețe desenate de un profesor de școală sau de o fată tânără FICAT SCAT Mai exact, ficatul de stingray nu este un fel de mâncare, ci doar un sos Fierbând acest ficat împreună cu stingray în același bulion cu condimente, bulionul se folosește la prepararea unui piure, care servește la mascarea stingray-ului cu un sos de nuci, și poartă denumirea mai sus menționată Skat în sos de nuci este doar stingray gătit cu propriul tău ficat GRASIME DE FICAT DE GASCA Despre pate din acesta este discutat în articolul Ficat Îl trimitem pe cititorul nostru GÂSCĂ Multă vreme, gâștele au fost considerate sacre în Roma, deoarece în timp ce câinii Big Culinary Dictionary dormeau, o gâscă, care a rămas trează (povestea tace din ce motiv), a auzit zgomotul pe care îl făceau galii în timp ce urcau pe pantele Capitoliului Gâsca și-a trezit prietenii, care, de frică, au început să țipe atât de tare, încât au putut să-l trezească pe Manlius Ingratul Lafosse, care a scris tragedia Capitoliului salvat, a reușit să nu pomenească de gâște într-un singur cuvânt în două mii de versuri alexandrine ale acestei tragedii Cine nu a văzut sau auzit-o pe Talma rostind aceste două rânduri, Sunt eu, respingând atacul lor nerăbdător, I-a aruncat pe galii din vârful Capitoliului habar nu are la ce înălțimi poate ajunge cuvântul autorului de tragedii Însă în momentul în care Iulius Caesar i-a învins pe galii, armata romană a început să mănânce gâște - urmând exemplul acelorași gali, care nu aveau niciun motiv să respecte acești "aliați" ai lui Manlius, din cauza cărora galii au fost învinși Curând s-a răspândit chiar și la Roma un zvon că gâștele din Picardia erau foarte gustoase, iar Picardia, născută firesc negustor, a condus turmele de gâște pe jos până la Roma, care au devorat tot ce le-a aflat în cale Vechii egipteni considerau carnea de gâscă una dintre cele mai bune feluri de mâncare Regele lician Rhadamanth avea atâta reverență pentru gâște, încât a ordonat ca oriunde în posesiunile sale să nu mai înjure pe zei, ci să înjure pe gâște Un astfel de jurământ a existat și în Anglia, când Iulius Caesar l-a câștigat Potrivit lui Pliniu, consulul roman Me- Alexandr Duma tellus Scipio și-a dat seama cum să îngrășeze gâștele și să-și facă ficatul fraged la gust Celebrul medic Julius Caesar Scaliger, mare erudit, avea o dragoste deosebită pentru gâște: îl admirau nu numai din punct de vedere fizic, ci și moral Cel mai bun lucru pe care îl putem face este să-i citam spusele despre gâște: "Gâsca", spune el, "este cea mai bună emblemă a precauției Ei își lasă capul în jos pentru a trece pe sub pod, oricât de mari ar avea spatele acestuia; sunt atât de timizi și prudenti, încât, fără vreun medic, ei înșiși își curăță stomacul când sunt bolnavi Sunt atât de prudenți încât, zburând peste Muntele Taur, unde sunt mulți vulturi, cunoscându-și propria dispoziție vorbăreț, fiecare gâscă ia în cioc câte o pietricică pentru a se împiedica să facă un zgomot care să-i detecteze pentru inamici Gâștele sunt predispuse la un anumit antrenament Chimistul Memery a văzut o gâscă întorcând un scuipat pe care se prăjește un curcan gasca der- cimbru, dafin, putin busuioc si sare Deasupra se pune o gâscă, se toarnă un pahar de Madeira și o sticlă de vin alb, coniac, un polonic de bulion tare de pasăre; se pune pe aragaz, se lasa zeama sa iasa, se tine pe foc aproximativ o ora, se scurge excesul de lichid, se pune pe un vas, se acopera cu chipolata si se serveste (vezi Chipolata) Gâscă prăjită (de Sf Martin) Scoateți oasele dintr-o gâscă de Normandia bună și grasă și umpleți-o cu piure de ceapă prăjită în grăsime dintr-o tavă de scuipat, adăugați la această ceapă tocată ficat tocat de gâscă, cârnați și - de castane prăjite, decojite cu grijă și stropite cu sare și mirodenii; se serveste pe o bucata lunga si lata de paine prajita, bine inmuiata in zeama cu putin piper aspru si lamaie GÂSĂ TÂNĂ ÎN SCUIT Luați o gâscă tânără cu carne fragedă și grăsime albă, a apăsat capătul frigărui cu ciocul, apoi și-a întins gâtul, apoi l-a retras, ceea ce a înlocuit mișcarea mâinii Numai din când în când trebuia să i se dea ceva de băut GÂSCA CU LEGUME CIPOLATA RAGU Luați o gâscă tânără bună cu grăsime albă, curățați-o, puneți-i labele înăuntru, smulgeți-o ușor, smulgeți-o, strângeți-o strâns, înfășurați-o cu felii de untură și legați-o cu sfoară Pune felii de untură, sos de legume picant, câteva bucăți de carne, două felii de șuncă, organe de gâscă, o grămadă de pătrunjel și eșalotă, trei morcovi fierți, - cepe, dintre care una umplută cu cuișoare, un cuișoare de usturoi, tăiați aripile, smulgeți, smulgeți, tăiați ghearele, ștergeți labele cu o cârpă curată, legați, întindeți labele de-a lungul corpului, puneți gâsca pe o frigărui Se prăjește, străpungând din când în când pentru a elibera zeama; se toarnă peste zeama de lămâie și se servește (Nu folosiți niciodată nasturel cu rață ) GUS ÎN ENGLEZĂ Pregătiți o gâscă tânără așa cum este descris în rețeta anterioară, tăiați-i ficatul, curățați trei cepe mari, tăiați mărunt, prăjiți ușor în unt, adăugați un praf de salvie tocată mărunt, ficat de gâscă, sare și piper măcinat Amesteca totul bine si pune inauntru gasca; coase-l, îmbracă-l Big Culinary Dictionary scuipă și prăjește așa cum este descris mai sus Serviți cu suc de carne Domnul Vuymot remarcă pe bună dreptate că orice carne slabă de pe scuipat ar trebui turnată cu suc de lămâie GÂSCA CU VARZA Prăjiți gâsca pe scuipă, spălați cantitatea potrivită de varză murată, gătiți-o într-o cratiță cu felii de slănină, servelat și cârnați, turnați peste bulion și grăsime de gâscă, timp de două ore Scurgeți excesul de lichid, puneți varza pe un vas în jurul gâștei, acoperiți cu cârnați tocați și servalat, din care nu uitați să îndepărtați pielea, turnați deasupra suc tare de carne ARIPI DE GÂSĂ ȘI BAYONE Pulpe Luați aripile și pulpele de la mai multe gâște, îndepărtați oasele de pe coapse, frecați-le și aripioarele cu sare amestecată cu g salpetru zdrobit Puneți aripioarele și pulpele într-un bol ceramic Așezați-le cu foi de dafin, cimbru, busuioc, acoperiți cu o cârpă albă curată, lăsați o zi Se scot, se lasă la scurs, se îndepărtează complet grăsimea, se prăjește la foc moderat Cand sunt prajite se lasa sucul sa se scurga, se raceste si se aranjeaza in oale cat mai strans Se toarnă / cu untură topită și se sigilează bine cu hârtie sau pergament la sfârșitul zilei Puneți într-un loc răcoros, dar nu umed și utilizați după cum este necesar Șolduri sau sferturi de gâscă LA LYONSKY Incalzeste-te sau ia-o usor prăjiți patru sferturi de gâscă în grăsime proprie, tăiați șase cepe mari în rondele, prăjiți-le într-o parte din grăsimea de gâscă în care a fost prăjită; cand s-a rumenit ceapa se scurge de pe ea surplusul de grasime si de la gasca se pune carnea pe un vas, se pune ceapa prajita deasupra si se serveste cu un fel de sos Șolduri de gâscă CU PUREE Aceasta este o masă caldă Gătiți și reîncălziți pulpele așa cum este descris în rețeta anterioară, puneți pe un vas și acoperiți cu piure de mazăre verde sau castane și puneți o bucată de unt deasupra piureului de cartofi GÂSCĂ SĂLBATICĂ Gâștele sălbatice sunt preparate în același mod ca tinerele gâște domestice, rațele și rațele sălbatice Din gâște sălbatice puteți face cârnați și tocană după rețete vechi, precum și escalope cu sânge Zborul gâștelor sălbatice durează aproximativ două luni, cu excepția cazului în care iarna este prea caldă, caz în care rămân încă o lună FELIE DE GÂSĂ SALBĂTICE Prăjiți trei gâște pe scuipă Inainte de a servi taiati fileurile din ele, fierbeti sosul spaniol pana se ingroasa si turnati zeama de la prajirea gastelor; adăugați puțină coajă de portocală sau de lămâie și piper mare la sosul fierbinte, dar nu care fierbe GUS MIC Preparata sub forma de tocanita cu castane si legume BRÂNZĂ DAMPINAR Brânză de la ferma Dampinar din departamentul Ain, făcută din lapte de capră sub formă de bile cu diametrul de aproximativ cm Apreciată de cunoscători GĂLUŞCĂ Se referă la bucătăria străină, așa-numitele preparate englezești care sunt servite înainte de desert (entremet) UMARE CU MERE SAU PRUNE Întindeți aluatul fierbinte subțire, puneți deasupra mere decojite sau prune Damas, umeziți marginile aluatului și lipiți-le, gătiți timp de o oră, învelind într-o cârpă; se toarnă untul topit, se presară zahăr și se servește UMIREAREA ESTE ÎNCHISĂ Pregătiți aluatul cu făină și apă cu sare Se rulează în bile de mărimea unui pumn, se umple cu stafide de scorțișoară, se înfășoară în cârpă, se fierbe în apă clocotită timp de o jumătate de oră, se toarnă cu sherry, se stropește cu zahăr și se servește DAMPLING ÎN NORFOLK Acest fel de mâncare are onoarea de a-și datora numele ducelui de Norfolk, căruia îi plăcea foarte mult Preparat după cum urmează: Se toarnă un pahar mare de lapte într-un aluat destul de gros, se adaugă ouă și puțină sare, se fierbe - minute în apă clocotită energic, se scoate într-o sită, se lasă la scurs și se servește cu unt proaspăt, ușor sărat DARIOLE Coacerea pentru un entreme Iată cum se pregătește Se face crusta de foietaj cu grosimea de cm, se taie cu un cuțit special în bucăți mai mari decât formele de dariole și vârful cuțitului da acestor piese forma dorita Puneți-le în forme unse cu unt, tăiați aluatul care iese în afară Adăugați - linguri de făină, în funcție de cantitatea de dariole pe care doriți să o gătiți, precum și - fursecuri bine zdrobite, sare, floare de portocal și gălbenușuri de ou crude în tigaia în care urmează să gătiți dariole , se diluează cu un pahar de smântână, se amestecă bine și se toarnă acest amestec în forme; se coace la cuptor, apoi se scot darioli din forme, se pun pe un vas, se presara cu zahar pudra si se servesc cat mai fierbinti DARIOLI DUCESA Se prepară la fel, dar cu adaos de floare de portocal cu zahăr, coajă de lămâie, o lingură plină de stafide de scorțișoară, un praf bun de angelica tocată mărunt și câteva cireșe sălbatice confiate; aluatul se pune si in forme si se coace asa cum este descris mai sus ARIOLI CU MOCCO DE CAFEA Fierbeți cantitatea dorită de smântână dublă (separată de două ori), adăugați trei uncii de cafea Mocha și fierbeți până când apare o culoare slabă Lasă-l să se infuzeze timp de minute; bateți frișca și, în caz contrar, procedați așa cum este descris în rețetele anterioare Darioli cu ciocolată, rom, ceai se fac în același mod; Darioli cu brânză brie se numesc Cheesecake DEGUSTARE Evaluarea propriului gust al alimentelor cu limba, nu cu palatul, așa cum susțin unii în zadar Un bun degustător este rar DELESSERIA Alge din familia mystogam Irlandezii le mănâncă fierte în lapte sau bulion DELFIN Un mamifer din ordinul cetaceelor și din familia delfinilor cu nas În timpul călătoriilor mele, am gustat ficat și limba de delfin - acestea sunt mâncăruri foarte demne Carnea de delfin are gust de ton și miroase puternic a mlaștină: este imposibil să o mănânci DESERT Ultima parte a cinei, constând în mese ușoare Un desert bun ar trebui să fie plăcut ochiului și gustului Așa că aveți grijă de modul în care vor fi aranjate farfuriile și de armonia generală a preparatelor servite DIABLE OTEN Acest nume este dat diferitelor lucruri: în primul rând, acesta este un fel de mâncare entremet, care este o cremă de ouă împărțită în porții, răcită și coptă; apoi, sub același nume, sunt cunoscute mici drajeuri napolitane (vezi drajeuri) și, în sfârșit, aceasta este denumirea ciocolatelor învelite PORC SALBATIC (femela mistret) Aproape că pot spune, ca și Hippolytus, că am învățat să vânez mistreți La vârsta de doisprezece ani, am putut să găsesc urme și să spun dacă o femeie a trecut pe aici, dacă este însărcinată și în ce lună Am spus deja multe povești destul de dramatice din această primă perioadă a vieții mele Când un porc sălbatic a fătat, carnea ei este gătită în același mod ca și carnea fiului său purcel sau a soțului ei mistreț Demni de tot respectul sunt cârnații din organele unui porc sălbatic Aproape întotdeauna se servesc cu trufe tocate mărunt în suc propriu sau piure de castane cu smântână și vin alb RATA SALBATICA (tineri) Rațele tinere sunt numite rațe de pui de anul acesta, care sunt vânate la sfârșitul lunii august În septembrie sunt numite rațe tinere, iar în cca tyabre devin doar rațe sălbatice Creșterea tânără în comparație cu o rață obișnuită arată ca o prepeliță lângă un pui Astfel de rațe se prăjesc la scuipă și se servesc pe bucăți de pâine prăjite bine înmuiate în suc de rață, la care se adaugă suc de portocale (portocale amare), puțină soia indiană și semințele unei plante picante numite mignonette Aceasta este o friptură foarte fragedă și rafinată Autorul Memoriilor marchizei de Créquy a adus un omagiu acestui fel de mâncare în aceste rânduri: "Când vânătorii sau furnizorii de vânat aduc cantități mari de rațe tinere și când vor să gătească un aperitiv fierbinte de la aceste păsări, puteți face din ele o tocană numită salmi sau o tocană cu măsline, sau le puteți servi cu sos bechamel cu ciuperci agaric Nu putem permite să fie fierți cu napi, așa cum ne sfătuiește Almanahul Gourmet Este un preparat prea vulgar pentru a fi aplicat la rațe sălbatice tinere de diferite vârste și chiar la rațe sălbatice adulte Este potrivit doar pentru rațele domestice și puii lor În aceasta urmărim sfatul și decizia celebrului nostru predecesor, M Brillat-Savarin: "Adăugarea unei astfel de legume la acest joc nobil ar fi nepotrivită și chiar ofensatoare pentru tinerele rațe sălbatice, creând o combinație monstruoasă și ducând la o degradare rușinoasă" JOC Cuvântul "joc" se aplică la tot ceea ce se obține prin vânătoare și este folosit de vânător pentru hrană Mistreții, căprioarele, căprioarele, căprioarele și alte animale similare reprezintă ceea ce se numește vânat mare, vânatul mic include animale mai mici: iepuri, iepuri, potârnichi, etc pânză Pot fi așezate într-o cutie de cărbune sau acoperite cu cărbune fin De asemenea, este posibil să curățați vânatul care urmează să fie depozitat și să îl umpleți cu grâu, să îl coaseți și să îl puneți într-o grămadă de boabe de grâu, astfel încât boabele să acopere complet carcasa DORADA Peștele, al cărui nume vine de la nuanța aurie a solzilor (franceză, "dorade" - Big Culinary Dictionary dorada, "dore" - auriu - Prim, trad ) Dorada se găsește în toate mările Se ridică periodic pe râuri Carnea sa este albă, densă și foarte gustoasă Acest peste se consuma adesea copt sau fiert in bulion cu radacini, sub un sos alb cu capere Il poti servi si prajit in ulei sau cu piure de rosii DOFIN (brânză) O brânză flamandă care se mănâncă bine coaptă și îți face sete DRAGEE Acest nume aparține uneia dintre operele de artă a cofetăriei Drageul este un fel de bomboane, al cărei mijloc este umplut cu fructe mici sau mari sau bucăți de coajă sau rădăcini parfumate, cel mai adesea migdale dulci Acest miez de bomboane este înconjurat de impas de zahăr sau zahăr cristalin Se fac și drajeuri, al căror mijloc este umplut cu lichior pe care vrei să-l pui acolo Drajeul este vopsit în roz, roșu sau altă culoare Deoarece această delicatesă este pregătită în principal de cofetari profesioniști și doar câteva case fac drajeuri, preferând să cumpere cele gata făcute, nu vom vorbi aici despre compoziția sa Drojdie, STEADER Drojdia este spuma pe care o dă berea când începe să fermenteze Se scoate, se stoarce, se transformă într-o pastă și se păstrează foarte mult timp O astfel de pastă este foarte des folosită pentru a face produse de patiserie (Definiția dată de A Dumas drojdiei este foarte departe de a fi științifică! - Aprox Per ) Aluatul este o bucată de aluat acru sau înmuiat cu acid care face să crească, să se umfle și să crească un alt aluat cu care se amestecă aluatul Pâinea obișnuită își datorează splendoarea aluatului DROZD-NABATNIK Două specii de sturzi sunt numite astfel pentru că strigătul lor seamănă cu sunetul unui clopoțel care trage alarma Ei locuiesc în Guyana Carnea lor este asemănătoare ca gust cu cea a altor sturzi și are aceleași proprietăți nutritive Se prepară în același mod STRICEȘI ȘI RUDELE LOR Peste tot în Franța este cunoscut proverbul: "În lipsa sturzilor, rudele lor sunt mâncate" (Aproximativ corespunde cu "Din lipsa de pește și cancer - pește" al nostru " - Nota per ) Și numai Corsica, care a luptat pentru autodeterminarea sa politică, a avut, de fapt, mai mult succes în lupta pentru autodeterminarea sa culinară Dintre departamentele noastre, Corsica este singura unde se afirmă cu încăpăţânare: "Din lipsă de rude de sturzi, sturzii se mănâncă" De fapt, sturzii corsicani au un gust cu totul special, pe care îl datorează fructelor de ienupăr, fructelor de iederă, mirt, catina, frasin de munte, trandafir salbatic, seminte de vasc Așa că Corsica nu numai că își mănâncă propriii sturzi, ci îi trimite și în jurul lumii în vase ceramice Pentru a salva sturzii, este suficient să turnați untură topită într-un vas de ceramică și să puneți sturzii în această untură chiar în pene La păsări, doar gușa trebuie îndepărtată Grăsimea le impregnează, acoperindu-le cu un strat prin care aerul nu poate pătrunde, iar sturzii rămân astfel ani de zile Monseniorul Cardinal Fesch a oferit cine excelente, la care sturzii corsicani au fost principala atracție gastronomică Este de dorit să obțineți din grăsime cât mai mulți sturzi vor mânca Păsările sunt spălate apă fierbinte pentru a îndepărta stratul de grăsime, după care sunt gătite ca fulgii de ovăz, gălbii și muștele și toate celelalte păsări cântătoare mici În ceea ce privește sturzii proaspeți, li se aplică aceleași metode de preparare ca și rudelor lor Toate aceste păsări pot fi mâncate doar la sfârșitul lunii noiembrie Mai întâi se îngrașă mâncând pe câmpuri și vii, iar apoi carnea lor capătă aromă atunci când păsările din marginile pădurii mănâncă boabe de ienupăr Dacă ești prea grăbit și îi omori din timp, nu vei găsi în ele acel miros special de tartă care atât de apreciat de adevărații gurmanzi Întreaga valoare a sturzilor și păsărilor din apropierea lor era cunoscută de Horace, Marțial și chiar Gallien "Nil melius turdo (Nu există nimeni mai negru decât un sturz)", spune Horace Preferatul lui August și Metzen a mâncat sturzi cât a vrut, nu pentru că era atât de bogat încât să-i cumpere zilnic, dar peste tot i se aranjau vacanțe Dimpotrivă, bietul Marțial trăia adesea de la mână la gură, iar când era invitat pe neașteptate la cină, în ochi îi fulgera bucuria și spunea: "Poate că vor servi sturzii" Lucus Apicus și toți marii gurmanzi ai Romei apreciau foarte mult sturzii și păsările înrudite Ei i-au îngrăşat în incinte mari unde sturzii şi rudele lor erau reprezentaţi în mod egal În fiecare din incinte erau trei sau patru mii de păsări Au fost lipsiți de posibilitatea de a vedea pădurile și câmpurile, pentru ca nimic să nu le distragă de la dorința de a mânca și de a se îngrașa Varro povestește despre o casă de sat în care cinci mii de păsări au fost îngrășate într-un an Erau serviți la cele mai magnifice mese și dăruiți convalescenților pentru a-și reda puterea Pompei s-a îmbolnăvit într-o zi, iar când deja se însănătoși, medicul lui i-a prescris să mănânce sturzi, dar Pompei nu avea volieră "Cere-o lui Lucullus, el nu te va refuza", i-a spus doctorul "Wow! exclamă Pompei "Atunci Pompei nu ar fi supraviețuit dacă Lucullus nu ar fi fost un gurmand!" Unchiul lui Napoleon, cardinalul Fesch, arhiepiscop de Lyon, a ordonat sturzi din Corsica pe tot parcursul iernii Au mers la mese la Eminența Sa pentru manierele sale nobile, pentru excelenta sa primire și mai ales pentru sturzii săi Cele mai bune momente pentru prinderea și mâncarea sturzilor sunt în perioada recoltării strugurilor, deoarece păsările au mâncat struguri și carnea lor a devenit deosebit de gustoasă și fragedă de aici Sturzi prăjiți Smulgeți sturzii, spălați-i fără să-i eviscerați, prăjiți-i pe o frigărui și serviți ca niște ciocârle de câmp pe felii de pâine prăjită DROZDOV RAGU Se pregătesc sturzii în mod corespunzător prin călcarea într-o cratiță cu untură topită, la care se adaugă o cantitate mică de făină Pentru a îngroșa bine sosul, un pahar de vin alb, sare, piper, ierburi condimentate; se fierbe putin impreuna si se servesc cu lamaie TRUS IN VODKA Ciupiți bine sturzii, aplatizați-i puțin din spate, puneți într-o cratiță cu untură topită, două cepe mici, ciuperci, trufe, câteva bucăți de timus de vițel Se amestecă totul într-o mișcare circulară, se toarnă două pahare Big Culinary Dictionary vodca, se fierbe la foc mare Dați foc vodcii care a fost turnată în tigaie Când se stinge, adăugați niște sos, terminați de fiert, îndepărtați grăsimea și serviți Gustare de sturz cu ienupăr După ce sturzii sunt smulși și curățați, se acoperă cu coajă de untură și hârtie unsă cu ulei, se pun pe o frigărui și se prăjesc Se toarnă puțin suc de la prăjit și sosul într-o cratiță, un pahar de vin alb și se fierbe, se adaugă zeamă de lămâie și o duzină de boabe de ienupăr, care trebuie clătite în prealabil Cand sturzii sunt prajiti, se indeparteaza pielea de grasime si hartia unsa cu ulei, se pun in sos si se fierb la foc mic, apoi se pun pe un vas, se indeparteaza grasimea si se servesc ca aperitiv fierbinte STURZI ÎN POLONEZĂ Se curăță sturzii, se aplatizează pe spate, se pun într-o cratiță cu untură topită, trufe, ciuperci, cinci-șase cepe mici, o grămadă de ierburi condimentate, o glandă de timus de vițel, o felie de șuncă Apoi turnați un pahar de vin de șampanie și puțin sos, adăugați sare și piper, fierbeți la foc mic, îndepărtați grăsimea Cand sturzii sunt gata se adauga zeama de lamaie, scoateți o grămadă de verdeață și șuncă, serviți cu puțin sos Plăcintă fierbinte cu sturz Sturzii eviscerați, lăsând ficatul, turtiți-i, bătându-i pe abdomen cu sucitorul, umpleți-i cu slănină groasă și șuncă, stropiți cu sare, piper, ierburi și condimente, tăiați pe spate Se zdrobesc apoi ficateii cu bacon tocat marunt, ciuperci, trufe, ceapa tartara, patrunjel, sare si piper, ierburi picante si condimente Umpleți carcasele sturzilor dvs cu această carne tocată zdrobită și bine amestecată Tăiați mărunt și mai zdrobiți puțin slănină într-un mojar Pentru a face o plăcintă, luați un ou, unt bun, făină și puțină sare; faceți două forme de aluat (cum ar fi cruste de plăcintă), puneți una dintre ele pe hârtie unsă cu ulei; luați untură zdrobită într-un mojar, întindeți-o pe fundul acestei forme, puneți deasupra sturzii umpluți, adăugați câteva trufe, ciuperci, o foaie de dafin, acoperiți cu piele de untură, puneți deasupra o a doua formă de aluat, faceți laterale , se unge cu ou si se da la cuptor Cand este prajita, scoatem prajitura din cuptor, scoatem hartia, pregatim un sos bun, cateva bucati de carne dulce de vitel, shampi usbsh, gnone si trufe, se indeparteaza capacul de pe aluat, se indeparteaza pielea de grasimea care se afla deasupra Inainte de servire, puneti deasupra sturzilor o tocanita care tocmai a fost pregatita prin stoarcerea sucului de lamaie peste ea Se serveste foarte fierbinte ca aperitiv THRUSHES ÎN ENGLEZĂ Curățați sturzii, dar nu-i curățați Puneți o frigărui mică, puneți-o peste foc și fixați la ambele capete Înfășurați sturzii în hârtie, prăjiți până sunt fierți pe jumătate Se scoate hârtia, se pune o bucată de untură la capătul frigărui, se dă foc și, cât arde untura, se lasă să picure pe sturzi Se stropesc cu sare fină și pesmet, se lasă să se rumenească, se pun pe o farfurie și se servesc cu un sos de om sărac, în care să se îngroașe se pune o bucată de unt DROPIE Butarda este cea mai mare pasăre care trăiește în clima noastră Aripile ei sunt disproporționat de mici în raport cu greutatea corporală, dar totuși capabile să o ridice în aer și să o țină acolo pentru ceva timp Cu toate acestea, această pasăre zboară cu mare dificultate și numai după ce a alergat pe o anumită distanță cu aripile desfăcute înainte de a zbura Butardele apar în mod regulat în Franța primăvara și toamna Sunt aduse pe piețele din Paris din Picardie și Champagne Carnea de dropie, în special de gutiră tânără, are un gust grozav; Cunoscătorii gurmanzi preferă pulpele DROPHA TOCANĂ Lasă dropia să se odihnească câteva zile Smulgeți, curățați, tăiați aripile, rotunde ca labele Separați pulpele și stomacul de carcasă Se umple carnea pulpelor și a stomacului cu șuncă crudă, se stropește cu sare și piper, se pune într-un vas de ceramică, se toarnă două pahare de oțet și se lasă o zi la marinat Acoperiți fundul și marginile unei tigaie de fier cu untură Pune pe fund cateva ceape mici si condimente, doua pulpe de vitel si un cuisoare peste ele; Aranjați deasupra carcasele, pulpele și stomacul de dropie scoase din marinadă (nu uitați să lăsați marinada să se scurgă de ele) Umpleți carnea pe jumătate cu vin alb; se acopera cu bacon deasupra si se fierbe lichidul cateva minute Închideți tava ermetic cu hârtie simplă, înconjurați-o pe jumătate cenusa fierbinte si foc, se fierbe - ore, in functie de momentul in care carnea devine moale Scoateți cu grijă și puneți pe un platou mare împreună cu pulpele de vițel și legumele; degresați grăsimea din sosul în care a fiert totul și turnați acest sos peste carne DUM PALMA O plantă din familia palmierului Acest copac frumos care crește în Egipt, ca toate plantele acestei țări, nu dă umbră Ampère a spus: un copac fără umbră este ca o floare fără parfum Dar, fără să dea umbră, palmierul doom dă fructe răcoritoare care au gust de turtă dulce, așa cum am avut ocazia să verific O anume doamnă din Cairo, care a vrut odată să sărbătorească prezența mea în acest oraș, mi-a dat în mâinile ei subțiri, roșii cu henna, un șerbet rece din fructul palmei de doam STRECURĂTOARE Un ustensil de bucătărie folosit pentru a filtra grosier lichide groase Există strecurătoare cu orificii foarte mici, se folosesc pentru bulion și sosuri nelichide CARNE PRINCIUNEA Așa se prepară un preparat gras, servit cald sau rece Cel mai bine este să gătiți spatele mușchiului de vită sau muschiului de vită, pulpă de miel, carne de porc proaspătă (marginea) și păsări mari în acest fel PEPENE O plantă târâtoare anuală din familia castraveților În funcție de specie, fructele pot varia ca mărime de la un măr la un dovleac Pepenele Honfleur cântărește uneori până la de livre; Ei spun, că crește de la sine în ținuturile Kalmyks: am petrecut acolo octombrie și noiembrie, dar n-am văzut niciodată un singur pepene, deși la cincizeci de leghe de acest loc, pe malul Mării Caspice, au fost adunați fie in set si cel mai mare si cel mai bun costa sous Poate că această plantă provine din Africa Cu siguranta provine din tari fierbinti si este buna doar atunci cand este alintata de razele soarelui Cel mai bun pepene galben este pepenele galben, pe care l-au adus romanii din Armenia Este numit după satul Cantalupo unde a fost cultivat Peste tot în sudul Franței crește pepene verde, care pentru unii gurmanzi este echivalent cu pepenele galben În Napoli, există un pepene galben numit sostego Pe lângă acest pepene și paste, lazzarone nu mănâncă aproape nimic Are carne roșie și semințe negre De fapt, are o consistență prea lichidă, este apă înghețată Pentru a face acest pepene comestibil, așa cum spun unii cunoscători, trebuie să-l mănânci cu sare și piper și să bei o jumătate de pahar de Madeira - sau mai bine zis Marsala, deoarece Madeira a dispărut Există o singură modalitate de a mânca pepenele galben - tăiați-l în felii și serviți între supă și carne de vită sau între brânză și desert PEPENE EGIPȚIAN Se numește abdelavis, pulpa sa este dulce și răcoritoare, foarte apreciată pentru că crește la căldură de patruzeci de grade După ce îi consumă pulpa, semințele sunt folosite pentru a face o băutură liniștitoare și răcoritoare DUTROA O plantă americană din genul Datura Dacă insisti asupra semințelor sale în vin, obții un lichior de alcool, care este prețuit în Portugalia ÎNGER Plantă aromatică originară din Siria, care crește de obicei de-a lungul râurilor adiacente munților Laponienilor le place să se ospăte cu această plantă; îi mănâncă frunzele și rădăcinile fierte în lapte Își completează desertul mestecând angelica și mâncând fructe de pădure pe care le găsesc sub zăpadă Cel mai bine, angelica este preparată la Niort, unde s-au păstrat cu grijă tradiția și rețetele folosite pentru prepararea conservelor excelente de angelica de către călugărițele de la Mănăstirea Apariția Maicii Domnului E CLEAN Un tip de somon care este prins în mările de lângă coasta Suediei Acest pește este asemănător ca calitate cu somonul și este preparat în același mod (vezi Somonul) (Dace, Leuciscus leuciscus, nu aparține familiei somonului, ci familiei crapului, ai cărui reprezentanți trăiesc doar în ape dulci Poate venerabilul maestru Alexandre Dumas avea în minte un pește numit în franceză not aye, dace, dar otye? - atunci am putea vorbi despre salvemul arctic, Salvenius alpinus, care este într-adevăr o specie de somon și se găsește în mările din nordul Europei RUFF Un pește asemănător bibanului care este gătit în același mod (vezi biban) BRAIȘĂ Nu în toate țările broasca râioasă provoacă același dezgust pe care îl avem noi față de ea Când negrii africani suferă de migrene, la care sunt în mod special predispuși din cauza soarelui arzător, își freacă frunțile cu broaște râioase vii, ceea ce le aduce o ușurare miraculoasă În Antile, broaștele râioase au aceeași carne fragedă și gustoasă ca și broaștele noastre și, deoarece aceste broaște râioase sunt foarte mari, două animale sunt suficiente pentru a pregăti un fel de mâncare minunat, servit ca fricasee de pui și de care localnicii sunt foarte îndrăgostiți LARK Gurmanzii iubesc ciocârlele și poeții cântă în același timp Julieta este desenată lui Romeo, care este pe cale să o părăsească în zori: Pleci? Încă nu a răsărit Am fost asurziți nu de vocea ciocârlei, ci de cântecul privighetoarei Cântă noaptea acolo, pe rodie Crede-mă, draga mea, e o privighetoare! ROMEO Nu, a fost alarca cabalei, Herald of the Dawn Razele ei Norii se înroșesc Lampa nopții a ars până la pământ S-a născut o zi în munți Și în vârful picioarelor spre culmi Trebuie să mă retrag pentru a trăi, Sau să rămân și să-mi iau rămas bun de la viață JULIETA Acea bandă nu este deloc lumina zorilor, Și strălucirea vreunui luminar, A înălțat pentru a vă lumina calea La Mantua lângă focul unui purtător de făclii Mai stai ceva Unde te grăbești? ROMEO Lasă-i să captureze și să execute Din moment ce ești de acord, cu siguranță voi rămâne cu tine Așa să fie Acea ceață nu este ceața zorilor, ci strălucirea lunii Nu un cântec de lac Deasupra noastră se anunță bolțile cerului Îmi este mai ușor să stau decât să plec Ei bine, moartea este moarte! Asta vrea Julieta Hai să vorbim Încă nu a răsărit Alexandr Duma JULIETA Nu poți, nu poți! Grăbește-te, fugi: se luminează, se răsare! Lac-gorloderul Cu tăieturile sale stângace noastre urechile, Iar stăpânul trilului pare să se înmulțească! Nu trilează, dar îi crește pe cei ce-l iubesc, Și ochii lui sunt ca broaștele Nu, împotriva ciocilor, broaștele sunt drăguțe! Ne-a amintit cântând că este lumină Și că a venit vremea să ne despărțim Acum aleargă: strălucirea dimineții devine din ce în ce mai roșată (Tradus de B L Pasternak) Ciocurile erau considerate o delicatesa in Atena; erau considerate sacre pe Lemnos pentru că au eliberat această insulă de lăcuste Ciocârlia este apreciată pentru gustul delicat, delicat al cărnii sale Dar este cu adevărat gustos doar în noiembrie și în lunile următoare, până în februarie În ceață, se îngrașă cu o viteză neobișnuită Acest lucru îl aduce mai aproape de cei care îl furnizează la masa noastră, deși lacoșa slăbește mai repede decât ei Smulsă, pregătită pentru a fi pusă pe un scuipat de friptură, cu picioarele și aripile legate între ele, ciocârlia își schimbă numele și devine "film" Lister, medicul gurman al Reginei Gourmet, a stabilit principiul că, dacă fiecare dintre cele douăsprezece "filme" nu cântărește de grame, nu trebuie consumate Dacă ajung la această greutate, sunt potrivite pentru hrană Și dacă greutatea lor totală ajunge la g, atunci sunt grozave Așadar, înainte de a pregăti ciocurile pentru frigărui, asigurați-vă că sunt cântărite în prealabil ALAUDE ÎN OALA Luați o duzină-două de ciocârle, în funcție de numărul de invitați, smulgeți-le (lacurile, nu oaspeții voștri!), Curățați și cântați Se pune apoi intr-o cratita cu putin unt si se fierbe pana la jumatate După aceea, se ia de pe foc, se lasă să se scurgă, se scoate totul din interior, se scoate gușa de la fiecare pasăre și se aruncă Zdrobiți și amestecați totul, adăugând câțiva ficatei de pasăre sau ficatei special din Prăjite în felii subțiri de slănină, ciocurile sunt excelente, dar numai după o masă copioasă Potrivit lui Grimaud de la Renière, cea mai grasă ciocârlă, ca și cel mai bun Robin, nu este altceva decât un pachet de scobitori pentru o persoană cu poftă bună și este mai potrivită pentru curățarea gurii decât pentru umplerea acesteia Celebrul gurmand rafinat adaugă: "Tartele de larcă ale lui Pitivier sunt una dintre cele mai delicioase preparate pe care le poate gusta o persoană nobilă Crusta unei astfel de plăcinte este excelentă, iar condimentele sunt unice gâște hrănite și câteva trufe Faceți din aceasta o tocătură foarte fragedă, adăugând suficientă sare, piper, nucșoară, etc Umpleți burta lacurilor cu acest tocat Pune-le pe fundul unui vas argintiu ca să fie abia vizibile, acoperim cu coajă de untură și hârtie unsă Pune vasul pe cenusa fierbinte si gateste jumatate de ora Imediat înainte de servire, îndepărtați hârtia unsă și coaja de pe grăsime, stropiți cu pesmet foarte mic - și fiți liniștiți în privința rezultatului Acesta este albastru divin Big Culinary Dictionary poate fi consumat cu orice sos L-am savurat deseori cu jeleu de coacaze, de fiecare data umplundu-mi gura jumatate cu jeleu si jumatate cu ciocute (metoda Eleazar Blaz) Migdale prăjite (vezi drajeul) PRĂJI Gătiți carnea, peștele sau legumele în unt clocotit, ulei vegetal sau untură topită (prăjită) Se știe că alimentele gătite în grăsimi sunt mult mai rapide decât fierte în apă Într-adevăr, temperatura apei poate atinge doar °, în timp ce temperatura grăsimilor topite este de două ori mai mare Această căldură teribilă ar putea usca rapid acele componente care sunt expuse la ea, dacă, înainte de scufundarea în grăsime clocotită, acestea nu erau de obicei acoperite cu un strat protector de aluat, care preia o parte din căldură Prăjirea, prăjirea Brillat-Savarin ar putea spune același lucru despre un prăjitor pe care a spus-o despre un prăjitor la scuipat sau •I(r) cuptor: "Poți deveni bucătar, dar trebuie să te naști ca prăjitor" Cine a prăjit pentru el a primit instrucțiuni separate de la el Însuși Brillat-Savarin povestește, cu umorul său obișnuit, despre interogatoriul pe care l-a făcut cândva bucătarului său, maestrul din La Planche Așezat într-un fotoliu mare confortabil, profesorul a ordonat să-l sune pe cel căruia urmează să-i dea un sfat, și poate să-i reproșeze ceva Un cunoscător culinar strict povestește despre asta atât de solemn pe cât merită povestea Piciorul drept era plantat pe podea, stângul era extins și forma o diagonală perfectă Spatele îi stătea pe spătarul scaunului, iar mâinile îi stăteau pe capetele de leu care încheiau brațele acestui venerabil scaun, în care primea de obicei vizitatori Fruntea lui arăta o dragoste pentru cercetarea serioasă, iar gura lui arăta o înclinație pentru divertisment plăcut Așa stabilit, profesorul a chemat după bucătarul său șef, care a apărut curând, gata să primească sfaturi, lecții sau comenzi INTRODUCERE "Maitre La Planche", a spus profesorul cu o voce foarte serioasă, pătrunzând în adâncul inimii, "toți cei care se așează la masa mea vă anunță ȘI Alexandr Duma un aparat de supă clasic, care este foarte lăudabil, deoarece supa este prima consolare pentru un stomac care are nevoie de hrană; dar regret să observ că la prăjit încă nu te simți destul de încrezător Ieri te-am auzit gemând de lipa magnifică, care a fost servită pe masă neprăjită, moale și palidă Prietenul meu River-mier te-a privit dezaprobator; Domnul Richer-ran și-a întors nasul gnomului spre vest, iar președintele Séguier și-a exprimat regretul la fel de mult ca și pentru o calamitate publică Această nenorocire ne-a atins pentru că am neglijat o teorie a cărei importanță pur și simplu nu o simți Ești puțin încăpățânat, maitre Laplanche, și îmi este greu să te conving că procesele care au loc în laboratorul tău sunt doar o manifestare a legilor naturii și a unor lucruri pe care le faci fără să-i dai atenție și doar pentru că ați văzut că, așa cum fac alții, provin de fapt din cele mai înalte abstracții științifice Ascultă deci cu atenție și învață, pentru ca de acum înainte să nu mai fii nevoit să roșești pentru lucrările tale CHIMIE "Lichidele pe care le expuneți la foc nu pot absorbi aceeași cantitate de căldură, deoarece natura le-a făcut diferite Aceasta este ordinea lucrurilor, secretul pe care natura îl păstrează și noi numim capacitate de căldură Puteți să vă înmuiați degetul în alcool clocotit cu nepedepsire, dar scoateți-l imediat din vodca care fierbe, chiar mai repede din apă, iar scufundarea degetului în grăsime clocotită vă va provoca o arsură gravă, deoarece grăsimea se poate încălzi de trei ori mai fierbinte decât apă În acest sens, lichidele acționează diferit asupra produselor scufundate în ele Acele alimente care sunt scufundate în apă se înmoaie, se dizolvă și se transformă în terci - așa se obține bulionul sau extractele Produsele scufundate în grăsime contractă, capătă o culoare mai mult sau mai puțin închisă și în cele din urmă se carbonizează În primul caz, apa se dizolvă și duce cu ea sucurile interne ale produselor alimentare care sunt scufundate în apă În al doilea caz, sucurile rămân înăuntru deoarece grăsimea nu le poate dizolva, iar aceste produse se micșorează pentru că căldura evaporă în cele din urmă lichidele din ele Aceste două metode au nume diferite Prăjirea este fierberea alimentelor destinate alimentelor în ulei sau grăsime Cred că v-am spus deja că din punct de vedere farmaceutic acestea sunt aproape sinonime: un anumit ulei se numește grăsime, iar grăsimea lichidă se numește ulei APLICARE "Mâncărurile prăjite sunt bune pentru mesele de sărbători Le adaugă o varietate picant, sunt plăcute la privit, își păstrează gustul original, pot fi mâncate cu mâinile, ceea ce le place tuturor doamnelor De asemenea, prăjirea oferă bucătăreților multe modalități de a masca ceea ce a fost servit cu o zi înainte și le vine în ajutor în situații de urgență, pentru că nu este nevoie de mai mult timp pentru a prăji un crap de patru livre decât este nevoie pentru a fierbe un ou fiert moale Principalul lucru pentru o prăjire bună este modul în care "se prinde": este vorba despre cât de bine un lichid în clocot care se carbonizează și se rumenește, impregnează suprafața exterioară a produsului pus în el în primul moment al scufundării Din această cauză se formează ceva asemănător unei cochilie, sub care există un produs care împiedică pătrunderea în continuare a grăsimilor și concentrează sucurile, care contribuie astfel la gătirea produsului, ceea ce vă permite să păstrați pe deplin gustul său inerent Pentru a "prinde" bine, lichidul care fierbe trebuie să dobândească suficientă căldură, apoi efectul său asupra produsului a fost rapid și continuu Dar lichidul ajunge la acest grad de încălzire numai după ce a fost expus mult timp la un foc puternic Există următorul mod de a determina dacă grăsimea clocotită (prăjire) s-a încălzit până la gradul dorit: tăiați o felie de pâine într-o formă cum ar fi înmuiată în supă, cafea etc , coborâți-o în tigaie timp de - secunde Dacă îl scoateți de acolo întărit și rumenit, prăjiți imediat produsele În caz contrar, este necesar să măriți focul și să faceți din nou același test Când "se prinde", reduceți căldura pentru ca procesul să nu fie prea rapid și pentru ca sucurile pe care parcă le-ați blocat în produsul de prăjit să sufere modificări din cauza expunerii prelungite la căldură care le unesc și îmbunătățesc semnificativ gustul produs Big Culinary Dictionary ȘI Probabil ați observat că suprafața unui produs bine prăjit nu este capabilă să dizolve nici sarea, nici zahărul de care poate avea nevoie acest produs, în funcție de natura sa Prin urmare, asigurați-vă că pisați aceste două substanțe într-o pulbere foarte fină, astfel încât să dobândească capacitatea de a se lipi cu ușurință de suprafață și astfel încât, stropindu-le pe friptură, să puteți săra sau zahăr deasupra Nu vă spun despre alegerea uleiului sau grăsimii Diferitele cărți de bucate pe care le-am pus la dispoziție în biblioteca dvs aruncă suficientă lumină asupra acestei probleme Totuși, când se întâmplă să ai de-a face cu păstrăvi care cântăresc abia mai mult de un sfert de liră, care trăiau în pâraie de apă curată departe de capitală, nu uita, repet, să-i prăjești în cel mai bun ulei de măsline Acest fel de mâncare simplu, ornat cu felii de lămâie, este demn de a fi servit de orice celebritate Tratați mirosul în același mod, care are mulți iubitori Smelt este gâtul alb și muștele apei proaspete: la fel de mic, la fel de parfumat, la fel de excelent ca calitate Experiența arată că uleiul de măsline poate fi folosit doar pentru operațiuni care nu necesită mult timp și o temperatură prea ridicată Cert este că fierberea prelungită a acestui ulei îi conferă un gust neplăcut de ars, din cauza unor părți ale parenchimului, care sunt carbonizate și de care se scapă foarte greu de acest miros Ești primul care a câștigat faima servind un pește uriaș de calcan prăjit unei lumi surprinse A fost o mare bucurie printre aleșii în ziua aceea Redirecţiona! Continuați să faceți cu sârguință ceea ce faceți și să nu uitați niciodată că din momentul în care oaspeții au trecut pragul sufrageriei mele, depinde de noi să avem grijă de fericirea lor FRIPTURĂ Friptura este carnea prăjită pe scuipă și la cuptor În timpul unei mese bine organizate, friptura se servește la schimbarea felurilor de mâncare O friptură mare este o bucată mare de carne prăjită - carne de vită, vițel, ȘI Alexandr Duma pulpă de miel etc ; o friptură mică este o pasăre, un vânat și picioare mici Unii consideră că carnea prăjită este mai puțin sănătoasă și mai puțin hrănitoare decât carnea fiartă "Focul", spun ei, "aprins dintr-o dată pe carnea care este prăjită în scuipă sau în cuptor, scoate din ea tot lichidul care a făcut-o atât de sănătoasă Focul usucă fibrele cărnii și, concentrând sucul rămas în această carne, face ca acest suc să fermenteze, parcă, dezvăluind toate sărurile sale, astfel încât devine puternic și sărat, capabil să agite sângele și bila Dimpotrivă, după părerile acelorași oameni, carnea fiartă acționează doar prin apă, care îi înmoaie și îi corectează efectul Se dovedește ceva ca o baie de apă Nu mai este un foc arzător uscat și fierbinte, ci un foc moale, moderat Du Cochon Roti, vive la Peau, etan chaud căldură care gătește fără să se întărească și pătrunde fără să se usuce Dar, la urma urmei, nimic nu seamănă mai mult cu procesele de digestie care au loc în organism și nu pregătește hrana pentru ele în cel mai bun mod, care este destinat acestui lucru În fine, friptura este poate mai energizantă, pentru că mișcă mai mult mintea și este mai plăcută limbii, dar are sucuri mai puțin hrănitoare, pentru că impactul ascuțit și rapid al focului ia mai multe din aceste sucuri din friptură Acest lucru nu este adevărat: dimpotrivă, nimic mai bun decât apa nu poate priva carnea de sucurile pe care le conține Apa este cel mai puternic solvent Eliberează porii cărnii, îi dă capacitatea de a fi saturată cu orice săruri și umplută cu tot ce se află în corpul cel mai sublim, cel mai pământesc și cel mai uleios merge În solvenții apoși, mai mult decât în oricare alții, componentele constitutive ale amestecurilor se dizolvă Cu ajutorul acestor solvenți se extrag mai multe sucuri diverse Deci, cum carnea care a stat mult timp în apă clocotită nu pierde cea mai bună parte din suc?! Desigur, o pierde, pentru că tot jeleul din carne trece în bulion: de aceea, este o greșeală să spui că carnea fiartă este mai hrănitoare Dacă friptura are mai mult gust decât carnea fiartă, se datorează faptului că, după cum spunea un medic savant din secolul trecut, tot sucul de carne se păstrează încă în friptură, iar carnea fiartă și-a pierdut o parte din zeama din cauza apei Orice carne care este prăjită la scuipat sau la cuptor nu trebuie cuprinsă de flăcări prea repede, dar nici înmuiată Carnea întunecată trebuie să rămână roșie pentru a-și păstra pe deplin sucul, în timp ce carnea albă trebuie să se rumenească mai uniform - orice nuanță de roz ar trebui să dispară Este dificil de stabilit o regulă generală clară cu privire la gătirea cărnii care este gătită la scuipat sau la cuptor Depinde întotdeauna de cantitatea și calitatea cărnii care este gătită Cu toate acestea, sunt două puncte principale de luat în considerare pentru a pregăti o friptură bună: în primul rând, este vorba despre metoda de aprindere și menținere a focului, iar apoi despre cantitatea de carne care ar trebui prelucrată în moduri diferite, în funcție de fie că este carne albă sau neagră Metode de gătire a fripturii din carne întunecată și albă le împrumutăm de la domnul A Tok din cartea "Bucătăria franceză" METODA DE PREPARARE Friptura DIN CARNE ALBA ȘI ÎNCHISĂ Carnea întunecată, cum ar fi carnea de vită și miel, trebuie să se întărească rapid Aceste tipuri de carne necesită o flacără ușoară, în principal de la cele două capete ale frigărui Totuși, nu vă grăbiți la prăjit, mențineți focul astfel încât căldura să scadă treptat Pentru a pregăti o bucată mare, de exemplu, friptură de vită sau miel cu o greutate de sau kg, va dura până la , ore Semnele după care se poate aprecia că prăjirea a ajuns la stadiul dorit sunt următoarele: ) o anumită rezistență care se simte la apăsarea cărnii cu degetul; ) fumul care iese din friptură; ) câteva picături de sânge care încep să curgă din el Big Culinary Dictionary ȘI Carnea întunecată este saturată cu propriul suc Nikoida nu trebuie smulsă (spre deosebire de carnea albă) Carnea albă (vițel, miel, curcan și alte tipuri de vânat) se prepară într-un mod complet diferit Diferite tipuri de carne albă trebuie stropite din când în când cu unt topit, deoarece carnea albă nu eliberează atât de mult suc ca carnea întunecată și se poate usca ușor Faptul că carnea albă a ajuns la cea mai bună etapă de preparare se apreciază după faptul că devine moale la atingere și din ea iese un fum slab De fapt, este nevoie de puțină experiență pentru a putea găti bine fripturile de carne albă Un bucătar fără experiență, cu doar câteva luni de practică, poate egala un bucătar care a îmbătrânit la locul de muncă Dar cu carnea neagră, lucrurile stau altfel Adevăratul talent al unui prăjitor bun se arată în carnea prăjită corespunzător, care trebuie să-și păstreze toată zeama până la servire și să se separe sub lama cuțitului în bucăți moi și suculente TIMP NECESAR PENTRU GĂTIRE DIFERITE Prăjituri Apropo de carnea de la macelarie (vita, miel, vitel etc ), pasare si vanat, am avut deja ocazia sa dam cateva sfaturi legate direct de fiecare dintre aceste tipuri de carne Pentru fiecare carne am dat cat mai precis timpul necesar prepararii ei, presupunand de fiecare data ca se foloseste o frigarui si un foc intretinut corespunzator Cu un dispozitiv numit "arzător" plasat în fața focului, este nevoie de mai puțin timp Cu același dispozitiv și ceva ca o carapace pentru a acoperi focul, este nevoie de și mai puțin timp În unele sobe, este obișnuit să poziționați corect scuipatul și focul în interiorul carcasei - poate că acesta este cel mai bun sistem TIMP DE GĂTIT Carne de vită cântărind , kg , ore cântărind kg , ore Vițel cântărind kg oră Miel (picior sau umăr) oră cu o greutate de kg (picior sau umăr) cântărind kg , ore Sfert mare de miel oră sfert mic / ore Marele Dicționar culinar Carne de porc proaspătă cântărind kg ore Porc de lapte , ore Capon sau poulard oră Pui min Curcan oră minute Porumbel min Rață min Rață tânără min Fat Goose oră minute Fazan min Potârnichie tânără min Bekas min Ciocârle în felii de slănină min Căprior, sfert mare ore Iepurele , ore Iepure tânăr min Iepure tânăr min Friptura împărătesei Porcul troian, în interiorul căruia sunt așezate muște și fulgi de ovăz, stridii și sturzi - toate în cantități mari și turnate cu vin bun și suc excelent de carne - și pe care Senatul Roman a fost nevoit să-l interzică pentru costul ridicat prin lege împotriva luxului și excesiv cheltuieli, ar trebui să cedeze loc unei fripturi satisfăcătoare și consistente, din care rețeta este redată mai jos Nucleolul se scoate din măsline și se înlocuiește cu fileuri de hamsii O astfel de boabă cu umplutură este așezată în interiorul unei crâncene de câmp și, la rândul său, este plasată în interiorul unei prepelițe, care este pusă într-o potârnichi, și este plasată în interiorul unui fazan La rândul său, fazanul se găsește în interiorul unui curcan mare, care își va găsi refugiul într-un porc de lapte Ei fac o friptură din toate împreună Când această friptură este gata, îți prezintă chintesența artei culinare, o capodopera a gastronomiei Nu vă gândiți, însă, că acest fel de mâncare ar trebui servit în întregime: gurmanzii mănâncă doar măsline și fileuri de hamsii, iar această măsline costă nu mai puțin de cinci sute de franci IASOMIE Iasomia este folosită în gătit numai pentru fabricarea de șerbet, popsicle și drajeuri (vezi articolele conexe) JELEU Jeleul se face din sucul fructelor coapte, fierte cu zahar la consistenta dorita ȘI Alexandr Duma Jeleurile de fructe sunt racoritoare si au virtuti incontestabile care le fac recomandate atat bolnavilor, cat si celor sanatosi Sunt foarte utile pentru convalescenții după o boală și ocupă un loc demn printre deserturi Cei interesați de jeleuri de fructe sunt referiți la articolul "Dulceata", unde am discutat în detaliu acest subiect; aici ne vom concentra doar pe jeleuri de carne JELEU DE CARNE Jeleul de carne are la bază gelatină, formată în special din lipici de pește sau coarne de cerb tocate O soluție din aceste substanțe care formează gelatină produce un lichid care se solidifică ușor într-un jeleu limpede Pentru a-l obține se folosesc de obicei pulpe de vițel Se fierb mai mult sau mai puțin timp cu carne albă, de exemplu, cu pui sau vițel, uneori chiar și cu pește Bulionul rezultat se limpezește cu albuș de ou Destul de repede, se solidifică în jeleu și ia forma unui vas în care se toarnă Jeleul de carne este adesea dat convalescenților datorită cantității mari de nutrienți pe care îl conține și provine din sucurile de carne adăugate în gelatină Jeleul de carne este folosit și pentru diferite boli cronice, în special pentru bolile intestinale și diareea cronică METODA DE GATIRE Luați pulpele de vițel într-o cantitate în funcție de cantitatea de jeleu pe care urmează să o faceți și cocos mare Clătiți totul bine, fără lână și pene, puneți într-o cratiță cu cantitatea corespunzătoare de apă Când fierbe, îndepărtați cu grijă spuma Când observi că jeleul tău s-a îngroșat suficient, ia o cratiță și toarnă în ea jeleul rezultat, cam după ce a trecut-o prin pânză în prealabil și a îndepărtat cu grijă grăsimea Adăugați suficient zahăr, baton de scorțișoară, - cuișoare, piele două sau trei lămâi, al căror suc ar trebui să fie a pastra Fierbeți jeleul cu toate ingredientele, apoi adăugați sau albușuri, bătute până la o spumă tare, și sucul de la o lămâie Amesteca din cand in cand ce gatesti, apoi lasa pe foc pana cand bulionul se ridica deasupra cratitei Apoi turnați jeleul într-un sac de filtru Treceți de sau ori prin filtru pentru a deveni complet transparent și serviți Jeleul poate fi vopsit în multe culori: se mănâncă în culoarea sa naturală, se vopsește în alb cu migdale zdrobite, galben cu gălbenuș de ou etc d ; cu toate acestea, pentru culori diferite, vezi articolul Browning ZAHAR ARS (CARAMEL) Luați zahăr pudră sau zahăr brut, încălziți fără apă, amestecați, îndepărtați ceea ce arde și diluați cu apă MACARA Poeții o numesc pasărea lui Palamedes, susținând că în timpul războiului troian, Palamedes a învățat de la macara cele patru litere grecești X, y), planul de luptă și parola Macaraua aparține familiei leguminoase Are dimensiunea unui curcan, are picioare foarte lungi și un gât La fel ca o barză, o macara distruge multe reptile, viermi și insecte cu care se hrănește De asemenea, mănâncă broaște și pești mici Kalmyks din Kulagena consideră această pasăre una dintre cele mai curate din lume și nu ucid pe nimeni Macaralele trăiesc predominant în climat temperat; de unde zborurile lor regulate De îndată ce în regiunile din Nord sau Est pe care le vizitează, frigul sau căldura începe să se simtă apreciabil; Macaralele se unesc în stoluri pentru a întreprinde cele mai îndepărtate și periculoase călătorii și aleg un lider care să le conducă și al cărui strigăt va avertiza turma de calea pe care trebuie să o urmeze Pentru a facilita tăierea aerului, macaralele se aliniază într-un triunghi și chiar într-un cerc dacă vântul este prea puternic La pământ au santinelele care veghează la siguranța haitei în timpul somnului și care, pentru a nu pieri, țin un picior în șopron, strângând în el o piatră, a cărei cădere va trezi santinelul dacă se întâmplă a adormi de oboseală și scapă piatra Aceasta este ceea ce numim "acela Big Culinary Dictionary a aștepta", "a sta pe un picior ca o macara", când așteptăm ceva mult timp, rămânând pe picioare Varro spune că romanii au crescut și îngrășat cu grijă macarale în țarcuri pentru a le mânca mai târziu, pentru că prețuiau carnea fragedă de macara Chiar și astăzi, în unele părți de est ale Europei, unde se găsesc adesea aceste păsări, carnea lor este servită la masă Arnaud de Villeneuve a avut mare plăcere să mănânce această carne Este iubit și de indieni, dar cred că nu putem vorbi decât de macarale sau macarale tinere, pentru că carnea păsărilor bătrâne este dură, tare, fără gust și greu de digerat JULIEN Acest nume aparține unei supe care este preparată cu o varietate de ierburi și legume, în special mare tocată foarte fin covi Acum au învățat cum să usuce legumele tocate, ceea ce vă permite să faceți julienne în orice moment În rețetele lui Mark Eliot, puteți citi că înainte de julienne nu se compunea exclusiv din legume: includea umăr de miel prăjit până la jumătate fiert, care se punea într-o tigaie împreună cu o bucată de vită, tăiat de vițel, capon și patru porumbei sălbatici Toate acestea s-au fiert împreună sau ore, până s-a obținut un bulion foarte tare Aceste rețete mai arată că trei morcovi, șase napi, doi păstârnac, trei cepe, două rădăcini de pătrunjel, două țeline, trei sparanghel, patru pumni de măcriș, patru capete de salată albă, un praf bun de cervil și, dacă sezonul o permite , litru de mazăre verde, care se fierbea separat de carne într-o cantitate mare de bulion, la care se adăugau și crustele de pâine care făceau parte din această supă străveche MIC DEJUN Literal (în franceză, lang ) - "mâncare care întrerupe foamea" Se mănâncă dimineața sau la prânz La prânz, micul dejun trebuie servit fără față de masă și fără respectarea strictă a etichetei IEPURE IEPPE Probabil, de cel puțin șase mii de ani, oamenilor de știință li s-a reproșat că s-au opus Domnului Dumnezeu, în timp ce ei înșiși nu au reușit încă să creeze niciunul - chiar și cel mai mic animal Sătui de reproșuri, oamenii de știință s-au pus pe treabă și în binecuvântatul au creat un iepure de iepure De data aceasta au făcut o glumă nu numai pe Domnul Dumnezeu, ci și pe însuși domnul de Buffon Observând lipsa de simpatie dintre iepuri de câmp și iepuri, în ciuda asemănării lor exterioare, domnul de Buffon a spus: "Acești indivizi nu se apropie niciodată" Domnul de Buffon a greșit Antipatia care exista între iepure și iepure nu era o antipatie rasială, ci o antipatie a caracterului Din punct de vedere fizic, nimic nu este mai asemănător decât un iepure și un iepure; moral, nimic nu este mai diferit Iepurele este un visător, sau mai bine zis, un contemplativ Trăiește la suprafața pământului și își părăsește adăpostul cu toate măsurile de precauție posibile, întorcându-și anterior pâlniile mobile ale urechilor în toate direcțiile Pleacă în expedițiile sale în principal în timpul zilei și nu se mai întoarce la locuința lui dacă a fost expulzat de acolo de două sau de trei ori (sau descoperit de un vânător) În schimb, iepurele caută odihnă într-o temniță lungă, pe care a săpat-o el însuși și ale cărei nenumărate ture le cunoaște el este singurul Iese de acolo fără teamă, fără să-și facă griji pentru zgomotul pe care îl făcea când făcea asta Aproape întotdeauna iese în plimbările sale neglijente odată cu apariția nopții Mare iubitor de trifoi, grâu necopt și cimbru parfumat, iepurele pleacă în câmpie în căutarea gustărilor sale nobile, care îi lipsesc atât de mult în pădure Vânătorul îl urmărește în pădure, iar aici iepurele trebuie să plătească pentru neglijența lui Se spune că antipatia dintre iepuri și iepuri este atât de puternică încât iepurii părăsesc imediat cușca ocupată de iepuri și invers Acesta este adevăratul adevăr! Dar acest lucru se datorează faptului că iepurele zgomotos și zgomotos doarme ziua și rămâne treaz noaptea, iar iepurele doarme noaptea și rămâne treaz ziua Este clar că o asemenea diferență de obiceiuri trebuie să facă imposibil ca creaturile atât de diferite unele de altele în modul lor de viață să trăiască împreună Oamenii de știință au contat pe asta Au unit un puiet de iepuri și un puiet de iepuri chiar înainte să li se deschidă ochii și i-au hrănit cu laptele aceluiași animal - o vacă, care, neavând nicio legătură nici cu iepuri, nici cu iepuri, nu le-a putut inspira ura reciprocă prin alimentaţie din primele zile de viaţă Mai departe, ambele pui au fost așezate într-o cameră întunecată, unde, când li s-au deschis ochii, iepurii și iepurii nu au putut observa o mică diferență între ei Animalele credeau că aparțin aceleiași familii Erau bine hrăniți, așa că nu aveau de ce să se certe și trăiau într-o atmosferă de prietenie complet frățească până când au simțit prima nevoie de iubire, care i-a înlocuit cu tandrețe frățească Alexandr Duma Oamenii de știință erau de serviciu non-stop în jurul cuștilor pentru a nu rata nimic din imaginea acestei apropieri, pe care domnul de Buffon o considera imposibilă Într-o zi, spre marea lor încântare, au văzut cum un iepure și un iepure s-au apropiat unul de altul cu mângâieri mai mult decât frățești Atunci a devenit clar că micuța colonie avea să crească în curând în dimensiune, atât de mult încât nu va lăsa nicio îndoială cu privire la încrucișarea a două specii care nu ar fi trebuit să se apropie niciodată una de alta Rezultatul acestei lucrări misterioase a științei a fost apariția a douăzeci de copii; dar natura și-a luat pragul: iepurii au avut întotdeauna - pui, iar iepurii - sau A fost necesar să se continue experimentul și să-l raporteze în detaliu domnului de Buffon M de Buffon spunea: "Dacă, din greșeală, prin slăbiciune sau violență, se va produce apropierea dintre aceste specii, rezultatul vor fi hibrizi care nu sunt capabili de reproducere" Acest pui neobișnuit a fost separat de restul animalelor și, spre marea satisfacție a oamenilor de știință, copiii au urmat exemplul părinților și au început și să se înmulțească Acum a fost necesar să se dea un nume noii specii: au numit-o "iepure-iepure" și au început să se asigure că trecerea continuă Avem acum animale complet noi care îi încântă pe creatorii lor, oamenii de știință care le-au dat numele Acest nume provine atât de la cuvântul "iepure" cât și de la cuvântul "iepure"; sunt mai mari ca dimensiuni decât formele originale și cântăresc până la - livre (aproximativ kg) Carnea lor este mai albă decât carnea atât a unui iepure, cât și a unui iepure de câmp Se prepară cu toate sosurile care se servesc cu ambele patrupede care au dat naștere iepurelui de iepure și nu există nicio îndoială că în doi-trei ani iepurele de iepure va deveni la fel de comun și va lua locul cuvenit în pădurile noastre și în bazarurile noastre Se susține deja că multe au fost văzute în piețele din Mansa și Anjou Un astfel de animal mi-a fost trimis de Societatea de Aclimatizare cu condiția să-l mănânc Pot spune că, indiferent dacă era fiu de iepure și iepure sau de iepure și de iepure, nu s-a dovedit a fi mai rău decât tată sau mamă FERMENT Aluatul este o substanță care are proprietatea de a provoca fermentația aluatul este se adaugă drojdie, iar dacă nu se adaugă aluat în aluat, atunci pâinea rezultată va fi necomestabilă Culturile starter sunt drojdia de bere, suc de coacaze negre, bere care incepe sa faca spuma GUSTARE Un aperitiv este orice fel de mâncare care nu este suficientă în cantitate pentru a servi ca fel principal, dar totuși servit separat, pe farfurii cu formă specială și completează eleganța mesei MATERIAL DE UMPLUTURĂ Acesta este numele unui file de pasare, vanat sau peste, inconjurat de trufe, oua tari si felii de ciuperci si acoperit cu un jeleu transparent, puternic, intr-o matrita Aspic este un antreu rece Marii maeștri ai artei culinare neagă însă existența antreurilor reci, așa că este recomandat să servești aspic cu friptură Ar trebui să apară pe masă doar la a doua schimbare de feluri de mâncare, pentru a înlocui friptura Un specialist culinar care a trăit sub vechiul regim ne spune că în Palatul Bourbon, aspicul era servit în cerc între feluri de mâncare și apoi mutat într-un bufet pentru astfel de ocazii, împreună cu supe în stil rusesc și alte exotice Autorul Dicționarului culinar, care nu permite existența antreurilor reci, numește preparatul descris mai jos aspic fierbinte: Umplutura la rece Pune in ceaun doua pulpe de vitel, o potârnichi veche, pui si - felii de sunca Leagă totul, se adaugă doi morcovi și două cepe, o grămadă bună de diverse ierburi, se umezește cu puțin bulion tare și se lasă puțin lichidul să iasă Când lichidul arată ca gheața și este colorat, adăugați bulionul (sau apa), încercând să reduceți și mai mult Îndepărtați spuma și adăugați cantitatea potrivită de sare Gatiti inca ore, apoi treceti printr-un prosop umed si lasati sa se raceasca Bate două ouă, adăugând treptat puțin bulion Se toarnă o lingură de oțet de tarhon și un pahar de vin alb bun Se toarnă totul în aspic, care ar trebui să fie pus din nou pe foc Amestecați-l cu un tel de cimiș Când începe să gâlgâie, mutați-l pe marginea aragazului, astfel încât conținutul să tremure doar puțin, acoperiți cu un capac și Big Culinary Dictionary eu pune cenuşă sau cărbuni pe ea Când aspicul se luminează complet, treceți-l din nou printr-un șervețel umezit și stors, care ar trebui să fie legat de picioarele scaunului După aceea, folosește-l pentru diverse tocane, cu care ar trebui să fie folosit CARNE COPȚĂ ÎN ALUAT Se prepară foietaj și se servește carnea gătită în diverse moduri sub formă de tocană REUMPLIRE ALB Acesta este numele compoziției, a cărei utilizare este adesea prescrisă de rețetele culinare Se incinge la fiert intr-o cantitate mica de apa untura tocata marunt, bucatele de morcovi, aceeasi cantitate de ceapa, o frunza de dafin, crengute de patrunjel si boabe de piper legate intr-o carpa subtire si cateva cuisoare Este necesar să lăsați amestecul să fiarbă, amestecând continuu până când toată apa s-a evaporat, apoi turnați și mai multă apă, fierbeți din nou, îndepărtați cu grijă spuma și depozitați compoziția rezultată într-un vas de ceramică pentru a o utiliza în conformitate cu reţetă REUMPLERE DENSA Așa că în gătit se numesc sosuri care sunt groase în natură sau sosuri îngroșate prin adăugarea de făină prăjită, gălbenușuri de ou sau sosuri UBRITURA DE FĂINĂ Este foarte util să aveți un astfel de dressing în bucătărie pentru a găti carnea la abur, pe cărbuni, etc Folosirea sosului îmbunătățește gustul și păstrează o parte din sucurile din interiorul cărnii care altfel s-ar dizolva în lichide Dressingul cu făină este făina care se prăjește în unt sau grăsime, amestecând constant pentru a nu se forma cocoloașe Acest dressing este folosit pentru a da culoare și grosime sosurilor COSIM DE FĂINĂ ALBĂ ȘI SOSURI DE FĂINĂ INTUNE (vezi Sosuri) ZAREZ, SAU PALAT DE VITA în marinată, la cuptor, în aluat, sub formă de cârnați etc - (vezi Carne de vită) Robins (Robins) Păsări migratoare mici cu un sân portocaliu (vezi Păsări mici) IEPURE DE CÂMP* Acest patruped este prea cunoscut pentru a-i descrie aspectul Voi adăuga doar câteva observații despre inteligența lui, care duce adesea vânătorii și chiar câinii într-o fundătură Un iepure de câmp este vânat cu un polițist, dar și mai des cu un câine Dacă mergi la vânătoare cu un polițist, iepurele aleargă înaintea ta și depinde de vânător, de dexteritatea sau incapacitatea lui, dacă ucide iepurele sau ratează Dacă vânează cu un câine, atunci iepurele face două cercuri prin câmpie sau prin pădure: un cerc durează de la de minute la o jumătate de oră, iar al doilea - de la de minute la o oră și un sfert Acest lucru se numește kilometraj ridicat și scăzut Ce soartă rea, după prima sau a doua rundă, readuce mereu iepurele înapoi vânătorului care l-a crescut din culcat, astfel încât aproape inevitabil să se întoarcă în locul unde a început vânătoarea pentru el și acolo găsește glonțul destinat l? Iepurele face prima alergare destul de deschis și nu recurge la trucuri; dar la al doilea tur este viclean și, deși setul său de viclenie Alexandr Duma stey nu este la fel de bogat ca cel al unei vulpi, el reușește uneori să doboare câinele de pe urma și să înșele vânătorul Unul dintre primele trucuri este că, după ce a fugit într-un loc în care iarba înaltă și tufișurile spinoase îi pot servi drept refugiu, iepurele descrie cu precizie, ca și cum ar fi cu o busolă, un cerc cu un diametru de - de pași Aleargă exact în acest cerc de trei sau patru ori, apoi, după ce și-a adunat toate puterile, face un salt în lateral și fuge Câinii care au alergat spre locul în care iepurele a părăsit linia dreaptă a cărării sale și au început să alerge de-a lungul curbei fac la fel ca și el, sare, piper și condimente Tăiați o ceapă mare în bucăți mici, prăjiți-o până se albă și adăugați-o în carnea tocată împreună cu un praf de sită cernută printr-o sită Amestecă totul și toarnă sângele iepurelui tău Gustați din carnea tocată și, dacă are gust bun, umpleți carcasa iepurii cu această carne tocată Coaseți-l, rupeți oasele coapsei și fixați picioarele din spate sub burtă Dați labele din față și capul în aceeași poziție ca și cum iepurele s-ar afla într-un adăpost Se pune pe scuipat, pastrand aceasta pozitie, se inveleste in hartie si se prajeste și îl urmăresc în cerc, dar pierde brusc urma Saltul de salvare pe care l-a făcut fiara și-a întrerupt calea Câinii confuzi continuă să latre și să urle, ca și cum ar chema vânătorul după ajutor Vânătorul chiar vine, dar de îndată ce iepurele aude asta, fuge, odihnit și pregătit pentru o nouă cursă, chiar mai lungă decât cea pe care tocmai a îndurat-o Am văzut un iepure folosind aceleași trucuri; dar, în loc să sară la pământ și să caute refugiu în desișul spinos, a sărit pe un copac aplecat și s-a ascuns în frunzișul său dens A fost descoperit de polițistul meu și mi l-a dat cu privirea ei Așa că am ucis un iepure de câmp pe ramurile unui copac, de parcă ar fi fost un fazan sau un cocoș de alun HARE ÎN ENGLEZĂ împrospătați un iepure tânăr și fraged, fără a-i tăia labele, astfel încât să rămână întreg; pârjoli urechile ca un porc de lapte Scoateți-i plămânii printr-o gaură mică și scurgeți sângele Luați ficatul, îndepărtați bila Tăiați ficatul foarte fin, faceți o supă cremoasă, frecați-o cu ficatul, adăugați un volum egal de unt, gălbenușuri de ou crude, cam o oră și un sfert Inainte de a da de pe foc, desfaceti hartia, indepartati grasimea si serviti cu un sos umplut cu jeleu de coacaze pe care ati topit-o intr-o baie de apa ADULTI PRĂJIT ȘI IEPURI TINERI Jupuiți-vă și tăiați-vă vânatul, frecați-l cu propriul vostru sânge și cântați-l pe cărbuni Se umple cu bucăți mici de untură și se pune pe o frigărui Se frige si se serveste fierbinte cu un sos dulce facut din zahar si scortisoara, sau cu un sos de otet cu sare, piper si ceapa umplute cu cuisoare HARE IN PEISTILISH Luați un iepure, tăiați-i labele, scurgeți sângele; umpleți carcasa cu bucăți mari de untură Se fierbe in bulion, adaugand un pahar de vin alb, o legatura de patrunjel, tartru, usturoi, catei, nucsoara, cimbru, dafin, busuioc, sare si piper gros Gatiti la foc mic Se macină foarte fin ficatul de iepure, se trece printr-o sită cu o cantitate mică de bulion și se amestecă cu sânge Cand tocanita este gata, iar sosul s-a evaporat complet, adaugam acolo masa preparata din ficatul batut si sangele, lasam sosul sa se ingroase fara sa fiarba Big Culinary Dictionary nii, se adauga niste capere intregi si se serveste IEPURI TINERI ÎN ELVETIAN Tăiați-le în patru părți, umpleți-le cu bucăți mari de slănină, fierbeți în bulion, adăugând un pahar de vin alb, sare, piper și o grămadă de ierburi picante Cand sosul se ingroasa suficient se ia iepurii de pe foc si se serveste cu suc de portocale, turnand peste o tocanita facuta cu amestec de ficat, sange si putin sos de faina, adaugand putin otet, cateva masline si niste capere intregi RAGUE DIN IEPURE Jupuiți și curățați iepurele, tăiați-l în bucăți, încercând să păstrați sângele într-un loc răcoros Faceți un dressing de făină cu o cantitate mică de făină și unt, prăjiți câteva bucăți de carne de porc sau untură proaspăt sărată în acest dressing Pune-ți iepurele în același loc și, când se încălzește, toarnă-l cu bulion în jumătate cu vin roșu Adăugați sare, piper, o grămadă de ierburi, un cățel de usturoi, o ceapă umplută cu doi căței și multa nucsoara rasa Când iepurele este pe jumătate gata, adăugați ficatul și plămânii Gatiti la foc iute pana ce continutul scade cu trei sferturi Se iau apoi două duzini de ceapă mică, se glazurează într-o cratiță cu puțin unt și jumătate de pahar de vin alb, până la o culoare plăcută galben-albicioasă; puneti acolo ciupercile si fundul de anghinare, taiate bucatele Prăjiți simultan bucăți mici de pesmet în unt După ce ați pregătit garniturile, turnați sângele pe care l-ați ținut separat în tocană pentru a se îngroașa După aceea, puneți iepurele pe un vas, decorați-l cu ceapă glazurată, turnați sos deasupra, adăugați ciuperci, fund de anghinare, carne de porc proaspăt sărată Se serveste fierbinte, se orneaza cu crutoane prajite IEPUR TĂNĂR ÎN SCUIȚ Luați un iepure foarte tânăr și moale, tăiați cele două picioare din față înainte de a le conecta la carcasă Jupuiți iepurele, curățați-l, băgați-vă degetul între crupă pentru a o curăța mai bine, spargeți diafragma, scoateți plămânii și ficatul, puneți-le într-un vas separat împreună cu sângele Tăiați picioarele din spate în jumătate, puneți unul dintre ele sub genunchiul celuilalt, întoarceți picioarele pe dos, puneți iepurele pe foc Ștergeți-l, frecați-l peste tot cu sânge, umpleți-l sau acoperiți-l cu untură, puneți-l pe frigărui, prăjiți aproximativ de minute, luați de pe foc și serviți cu sos poivre, în care să se îngroașe adăugați sângele de iepure, încercând să nu să-l lase să fiarbă IEPURE CU SÂNGE Luați cinci porumbei vii, sacrificați-i, scurgeți sângele într-un vas cu suc de lămâie, care se adaugă pentru ca sângele să nu se coaguleze Peste porumbei se toarnă apă clocotită, se leagă labele înăuntru, se fierb și se prăjesc cu unt, adăugând o grămadă de verdeață picant, o felie de șuncă, carne de vițel dulce albă, ciuperci, trufe Deasupra se toarnă puțin sos și bulion, se fierbe iepurele și se adaugă ingrediente după gust Deasupra se toarna putin bulion, se fierbe si se adauga din nou ingrediente dupa gust Apoi se toarnă sângele pentru a se îngroașa, amestecând încontinuu totul peste foc pentru ca sângele să nu se coaguleze și fără să-l aducă la fierbere Lasati sa se raceasca, apoi luati iepurele pe care l-ati jupuit si eviscerat, amestecat cu sangele porumbeilor pana se ingroasa tocanita Se scoate carnea de iepure în straturi sub formă de file, se toacă mărunt împreună cu o bucată mică de șuncă crudă afumată, pătrunjel, ceapă, ciuperci și usturoi, se adaugă cinci gălbenușuri de ou la sosul care se îngroașă și se amestecă această carne tocată cu o cantitate egală cantitate de untură, tăiată în bucăți mici Pe fundul unei cratițe speciale puneți apoi pielea din șuncă sau slănină, pe ele carne tocată Faceți o fântână în mijloc pentru a pune burta tocană de porumbei în jos, puneți aceeași umplutură deasupra, acoperiți cu un capac și gătiți la cuptor Scurgeti excesul de grasime, puneti un vas pe care veti servi la masa si turnati peste sosul pe vin de sampanie GĂTIRE INSTANTANĂ TĂNĂRĂ DE IEPURE Scoateți pielea unui iepure tânăr, eviscerați-l și tăiați-l în bucăți Se pune intr-o cratita cu unt, sare, piper, condimente Se prăjesc la foc iute, răsturnând bucățile pe rând, astfel încât să se prăjească uniform Cand bucatile devin tari si rezista la apasarea cu degetul, adauga mai intai ierburi condimentate tocate marunt, salota si patrunjel, cateva ciuperci, apoi o lingura de faina, un pahar de vin alb si putin bulion Se ia tocanita de pe foc cand este gata de fiert si se serveste PATE DIN IEPURE ADULT SAU TĂNĂR Jupuiți iepurele, îndepărtați pielea și tăiați fileurile Umpleți carnea cu bucăți de untură, frecate bine cu sare și condimente, puneți două-trei bucăți de coji de untură și câteva felii de șuncă pe fundul unui vas ceramic Sarați, stropiți cu piper, condimentele, întindeți bucăți de file de iepure pe fund și presărați și sare și condimente deasupra Adăugați trufe tinere și câteva șampioane, puneți deasupra felii de carne de vită bine bătute și piele de slănină Închideți capacul, puneți aluatul de jur împrejur și fierbeți la foc nu prea puternic, care să ardă de sus și de jos Când este gata, deschideți vasul, îndepărtați bucățile de vită și slănină, degresați grăsimea din sos, gustați, iar dacă sosul este gustos, turnați în el sucul de șuncă și serviți HARE PATE IN ALTA MANE-ROM Scoateți oasele de pe bucățile de iepure, umpleți-le cu bucăți de slănină, stropite cu sare, piper, condimente, eșalotă și pătrunjel tocate mărunt, prăjiți până se fierbe pe jumătate în unt Se toacă mărunt ficatul împreună cu o livre de slănină groasă, se adaugă un nap, o eșalotă, un sfert de cățel de usturoi, pătrunjel, cimbru și foi de dafin, tocate separat, condimente, piper, sare, un pahar mic de vodcă Pregătiți o masă compactă punând jos carnea tocată, apoi șunca și altă carne și carne de pasăre, fierbeți timp de două ore sau puneți într-un vas de ceramică, la discreția dvs Alexandr Duma PATE DIN IEPURE TINERE Scoateți oasele de pe puiul de iepure și tăiați toate fileurile Tăiați-le foarte fin, adăugați pătrunjel, tartru, ciuperci, un cățel de usturoi, o livre de untură tocată mărunt și gălbenușuri de ou Se prepară carne tocată din trei sferturi de untură, tăiată cubulețe mici, șuncă, tăiată la fel, o jumătate de litru de smântână, cu adaos de ierburi și sare Se amestecă totul, se scoate grăsimea, se pune pielea de la grăsime pe fund, se pune carnea pe ea, se acoperă din nou cu pielea din grăsime și deasupra din nou cu aceeași pastă de carne Coaceți aproximativ două ore COTLETE DE IEPPE DUPĂ REȚETA LUI MELVILL (rețetă a domnului Legoge, fost bucătar al Lordului Melville, ministru englez al Marinei) "Dacă dau rețeta acestui fel de mâncare", spune acest excelent bucătar, "nu pentru că l-am inventat eu și nu pentru că aceste cotlet poartă numele venerabilului domnul, căruia am avut în repetate rânduri onoarea să le servesc Lăsând deoparte mândria altora, că cotletele de iepure, așa cum le descriu, merită ocazia de a apărea pe o masă bună și tocmai în această calitate își ocupă în mod firesc locul în această carte Și nu trebuie să ne gândim că pentru a pregăti acest fel de mâncare va fi necesar să sacrifici cinci sau șase iepuri, așa cum am citit, de exemplu, într-o carte despre gătit gurmand, unde se spune că sunt necesare zece file de iepuri pentru tocană de iepuri tinere Nu, avem nevoie doar de două jumătăți de iepure; cu toate acestea, acestea ar trebui să fie două jumătăți din față, așa că mai trebuie să obțineți două păsări dintr-o piatră; dar nici jumătățile din spate nu vor dispărea, despre care vom discuta mai jos Să revenim acum la chiftelele noastre Jupuiți două păsări dintr-o singură piatră, curățați-le și salvați sângele Treceți cuțitul de-a lungul coloanei până la coapsă, apoi, introducând degetele de-a lungul cotorului, între acesta și bucățile de file, despărțiți fileul, fără a rupe bucata mare care se ține pe coapsă de coapsă Introduceți vârful cuțitului sub această bucată, apăsând pielea cu vene cu degetul mare Acționează ca și cum ai trage fileul spre tine Totodata, pielea va ramane pe loc, iar fileul se va separa si in acelasi timp va fi curatat de vene si pelicule Când ați separat toate cele patru bucăți de file în acest fel, așezați-le pe masă și Big Culinary Dictionary împărțiți fiecare dintre ele în trei părți Tăiați-le în diagonală, astfel încât fiecare bucată să aibă un capăt mare și un alt capăt mai subțire și mai lung Aplatizați ușor aceste bucăți și curățați-le de folii etc , dându-le forma de cotlet, ceea ce nu va fi dificil, deoarece tăiați bucățile în unghi Luați oasele mici care sunt în aripile puiului, ascuțiți-le capetele și lipiți-le în cotlet Dacă nu aveți oase de pui, luați oase mici - coaste de iepure, care sunt destul de asemănătoare cu oasele adevărate din cotlet de miel sau cotlet de miel Se presară cotleturile de iepure pregătite astfel cu sare și piper, peste fiecare dintre ele treceți ușor câte o pană înmuiată în gălbenuș de ou bătut, pâine cu pesmet (pesmet) Se prepară unt topit foarte fierbinte, se scufundă în el cotletele, se paine din nou, se rulează ușor cu dosul unui cuțit pentru a le face netezi; turnați untul topit în cratiță Puneți cotlet în el și fierbeți ca niște cotlet obișnuiți Sosul care este potrivit pentru astfel de cotlet se prepară după cum urmează Puneți ceapa și morcovii tăiați felii pe fundul tigaii Luați garniturile carcasei din care ați scos fileul, tăiați bucățile prea mari cu o secure și puneți-le în tigaie Turnați peste un pahar de vin alb și adăugați un cățel de usturoi, doi căței și o grămadă de ierburi Când lichidul se eliberează și se evaporă, se toarnă un polonic de bulion pentru a obține sucul, care ar trebui să fie fiert o jumătate de oră, apoi se strecoară printr-o sită, pregătind sosul spaniol Dacă nu faceți un sos spaniol, turnați mai mult lichid peste bucățile de iepure și faceți un dressing făinoasă Inainte de a servi, adauga la ambele sosuri pentru a ingrosa sangele pe care l-ai depozitat separat După cum am spus deja, cele patru pulpe rămase de la cei doi iepuri ai noștri nu se vor pierde: le vom găti într-o tocană, pate sau alt fel de mâncare și veți vedea că felul nostru de mâncare, format din douăsprezece cotlet pregătite conform Rețeta lui Melville, se poate face fără costuri suplimentare Cu toate acestea, vrem doar ca totul în bucătăria noastră să fie cât mai gustos, cu cât mai mult metode simple de gătit și cele mai mici costuri FILET DE IEPURE DESTINATĂ (Rețetă de același autor) După ce ați separat fileul așa cum este descris mai sus, umpleți-l, dați bucăților o formă rotunjită sau alungită și întindeți-le într-o cratiță pe coji subțiri de grăsime Aranjați felii de morcov și ceapă în jur ca garnitură, stropiți-le cu puțin cimbru, dafin, doi cuișoare, piper și sare Se toarnă peste bulion, se acoperă cu o foaie de hârtie unsă cu ulei și se fierbe la foc mic, care trebuie să ardă de jos și de sus timp de de minute Dacă este necesar, glazurați și serviți cu poivre sau sos savuros, sau deasupra oricărei garnituri (ciuperci sau salată de cicoare) FILE DE IEPPE MURAT ȘI FĂCUT După ce ați umplut fileul, puneți-l timp de o săptămână într-o marinadă pregătită astfel: sare, piper, două foi de dafin, cimbru, crenguțe întregi de pătrunjel, ceapă tocată, patru cuișoare, un pahar de vin alb sec și o jumătate de pahar de oțet de tarhon Când doriți să folosiți acest file, lăsați-l să se scurgă și să se usuce pe o lenjerie curată, apoi fierbeți ca chiftelele înăbușite COFLE VERZI (întreprinderi saxone) Turnați o jumătate de sticlă de lapte clocotit peste firimiturile a două pâini mici Lasă-o așa timp de aproximativ o oră Apoi turnați suc de tansy peste el pentru mai multă aromă; adăugați suc de spanac pentru o culoare verde frumoasă, apoi o lingură de vodcă; rade acolo coaja unei lămâi, bate patru gălbenușuri de ou, amestecă totul și adaugă zahăr după gust Se pune apoi amestecul rezultat intr-o cratita cu g unt proaspat, se pune la foc mic si se amesteca pana se ingroasa Se ia de pe foc, se lasa sa stea doua-trei ore si se toarna linguri in untura clocotita Cand chiflele tale sunt gata, zdrobeste zaharul si presara deasupra; se serveste cu vin alb cu rom foarte dulce, intr-un vas de zahar fierbinte (reteta Baron de Mühlbacher) CĂPȘUNĂ Capsuni salbatice, ananas, soiuri Kapron, Anotimpuri, nucsoara de Calabria Alexandr Duma ARBUTUS Numit și Căpșunul, sau Căpșunul de copac, este larg răspândit în Europa de Sud, Insulele Canare, America de Nord, Mexic și Chile Este un arbore veșnic verde cu fructe suculente, rotunjite, la copt o frumoasă culoare roșie, de mărimea unei cireșe, având forma unei căpșuni, cu un gust acru foarte plăcut Este cultivat și în Languedoc Florile sale albe și roz, dispuse în ciorchini căzuți la capetele ramurilor, arată foarte frumos în grădini PESCĂRUŞ Puțini oameni știu că această pasăre cu numele blând francez Aisun, care amintește de nefericiții îndrăgostiți pe nume Cex și Alcyone, este de fapt o rândunică de coastă din Indochina, numită salangana, ale cărei cuiburi chinezii le mănâncă cu atâta plăcere (Din punct de vedere biologic, există puține în comun între kingfisher și salangana! - Notă, lane ) Această pasăre se găsește pe insulele coloniale Franța și Bourbon, Moluca și Filipine Face cuiburi gelatinoase sub forma unei mici cochilii tridacne, care constau dintr-un material alb translucid, dur ca un corn, si amestecat intern cu straturi subtiri de vata În exterior, acest material seamănă cu un jeleu foarte alb, străpuns cu fibre ajustate cu grijă Această pasăre, care în greacă se numește Alcyone, se numește Shim în Tonkin și Salangana în Insulele Manila, cărora îi aduce bogăție numai prin vânzarea cuiburilor sale Aceste cuiburi constau dintr-o rășină necunoscută în Europa, care se numește kalambak Această rășină, numită timbac de indieni, este o substanță care scârțâie pe dinți și are un gust minunat În China, este vândut pentru greutatea sa în aur, datorită mirosului său inerent Este ars pe cărbuni în cele mai cunoscute pagode, la ocazii solemne, de către marii oameni din Regatul Mijlociu Prețul acestor cuiburi este neobișnuit de mare; se numesc sakaipuka Sunt cunoscute astăzi câteva specii de rândunele care fac astfel de cuiburi gelatinoase; Albii sunt cei mai solicitați Trimit multe din Sumatra în Canton numeroase falsuri de care chinezii sunt încântați Se găsesc în zonele muntoase, unde sunt atașate de mici vase legate de-a lungul pereților Cuiburile se recoltează de două ori pe an; este nevoie de mai mult de o lună până când rândunelele își construiesc un cuib Multă vreme s-a crezut că aceste cuiburi nu sunt altceva decât spumă de mare amestecată cu caviar de pește Am văzut multe astfel de cuiburi Trebuie să spun că chiar am mâncat mai mult decât oricine altcineva din Franța, poate pentru că îl cunoșteam pe ginerele guvernatorului din Java, care le primea în fiecare an în cutii întregi I-a forțat să-i adune într-o peșteră, scobită nu departe de Java, în mijlocul stâncilor, curățată de mare Substanța din care erau compuse, și pe care am încercat să o analizăm, era ca un lipici puternic, diluat la jumătate Cuiburile aveau sau inci în diametru, unele dintre ele încă mai conțineau ouă Nu cântăreau mai mult de grame Acolo, aceste cuiburi costă - piaștri la , kg Așa am comandat să fie gătite, după rețeta care ne-a fost trimisă din Java După ce am spălat bine cuiburile, le-am înmuiat pentru a înmuia fibrele care le despart Apoi se puneau sub un fel de pasăre prăjită, în zeama căreia se înmuiau, sau se fierbeau împreună cu un căpon la foc mic timp de o zi, într-o oală de lut închisă ermetic Din aceste cuiburi am făcut și ciorbe, supe și tocane, foarte rapide și foarte hrănitoare ȘARPE HIGHLANDER (cancer de col uterin) Una dintre speciile de plante din genul alpinist Literal, numele său francez bistorte (răsucit) se datorează faptului că rădăcinile acestei plante sunt răsucite și îndoite în forma literei latine "S" Deși această plantă nu pare capabilă să producă făină, este totuși foarte hrănitoare și, în caz de eșec a recoltei și de foamete, ar putea fi folosită pentru hrană: în asta ar trebui să folosim doar exemplul samoiedelor, care o mănâncă în schimb de pâine GUŞĂ Gușa este stomacul păsărilor Carnea sa este tare și complet lipsită de gust Big Culinary Dictionary DINTII Maxilarul uman este echipat cu treizeci și doi (sau mai puțin) de dinți Dinții din față mușcă mâncarea, în timp ce dinții laterali o mestecă Lipsa dinților îngreunează digestia deoarece alimentele nu sunt zdrobite suficient, ceea ce provoacă crampe, colici etc PLOVERUL Există două tipuri de aceste păsări: auriu (ploverul auriu), cu penaj galben, și ploverul cenușiu, cu penaj gri Mulți autori confundă ploviiul cu voaie deoarece aceste două păsări trăiesc în aceleași locuri, mănâncă aceeași hrană, iar carnea lor este similară ca gust și efect pe care le are Cu toate acestea, carnea de plover este mai frageda Pluvierii sunt păsări sociale, migratoare, hrănindu-se mai ales cu râme Se spune că pluvialii forțează râmele să iasă din ascunzișurile lor, lovind constant pământul Pluvierii mănâncă și gândaci și câteva moluște De regulă, ei nu construiesc cuiburi Femela alege o mică depresiune pe pământ sau în nisip și depune acolo - ouă, a căror culoare este diferită pentru diferite specii Pluviiul este apetisant și ușor de digerat, dar din moment ce este hrană prea ușoară, oamenii obișnuiți cu munca fizică grea nu ar putea trăi cu o astfel de hrană dv* M tixoii", ioijIcs, el actuellcincnt Ib s' tujairur me de , u> crnc > și serviți cu sos de roșii (vezi rețeta acestui sos) Friptură - Poulyarka pe o frigărui Curățați, smulgeți, smulgeți un poulard bun Leagă cu sfoară, întinzând labele de-a lungul corpului; acoperiți cu felii de untură sau umpleți cu untură Se pune pe o frigaruie, se inveleste in hartie si se prajeste Când se prăjește mai puțin de trei sferturi, se îndepărtează hârtia și sforile, se prăjesc până se rumenesc Pe un platou se pune un strat de nasturel, se stropeste cu otet si sare dupa gust; punem puirul deasupra si servim POULYARKA ÎN SOS HOLLAND CA UN ENTRE Gătiți-l ca un poulard pe o frigărui ca un antre și serviți cu sos olandez (vezi rețeta pentru acest sos) Big Culinary Dictionary LA POULYARKA PE SCUIȚ CA ANTRA Prăjiți puiul într-o tigaie sau pe scuipă, iar la servire folosiți sos de ulei de raci sau orice altul (vezi Sos de ulei de raci) FILET DE POULYARKA ÎN SOS SUPREM Luați fileurile a trei râșoare de mărime medie, puneți pe masă și îndepărtați toate peliculele de pe ele Udați mânerul unui cuțit în apă și bateți ușor bucățile de file, curățați-le și clătiți-le Topiți cantitatea potrivită de unt într-o cratiță, puneți bucățile de file în ea, ob- scufundandu-le in ulei pe ambele parti Sarați ușor, acoperiți cu un cerc de hârtie Păstrați pulpele puardelor pentru a găti un fel de mâncare fierbinte din ele în aceeași zi sau în următoarea zi Lăsați toată pielea pe ele pentru a face din aceste picioare mici "rățuște" sau bile Se prepară un bulion tare din restul carcaselor, se evaporă aproape până la îngroșare, împiedicând-o să își schimbe culoarea Adaugă la acest bulion șase linguri pline de sos catifelat fiert și aproximativ un kilogram de unt, sare și bate-ți sosul Tocăniți bucăți de file, răsturnându-le din când în când, încercați să le păstrați albe Verificați pregătirea lor apăsând cu degetul: dacă carnea este elastică, atunci este gata Înmuiați șase felii de pâine fără crustă în bulionul de legume, modelați aceste felii de pâine în forma și dimensiunea feliilor dvs de mușchi, aranjați carnea în jurul centrului vasului, alternând cu feliile de pâine pregătite, terminați sosul și turnați-l peste coapsă și pâine Daca doriti sa pregatiti acest fel de mancare cu trufe, atunci taiati trufele in bucatele rotunde, prajiti-le in unt, adaugand putina sare, puneti-le in partea de sos suprem de care aveti nevoie si, impreuna cu sosul, aranjati in şanţuri în file (reţeta domnului Beauvillier ) ARIPI DE POULYARK ÎN SOS DE IEPĂ Tăiați aripile a trei gloanțe mari stâncă, scoateți-le vârfurile Din părțile rămase ale aripilor, așezându-le pe masă și folosind un cuțit, ca atunci când scoateți un strat de untură, îndepărtați pielea, încercând să nu deteriorați carnea Pune aripioarele în tigaie așa cum este descris în articolul Poulard Bigarrure Cand aripioarele sunt fierte, puneti-le pe capac, lasati-le la scurs si asteptati pana sunt acoperite cu o pelicula de bulion congelat Aripile ar trebui să dobândească o nuanță deschisă plăcută Pune o salată bună de cicoare pe un vas (vezi Cicoare în sos bechamel) Deasupra se pun aripioarele fierte, capetele spre centrul vasului, se aseaza o trufa mare in mijloc si se serveste Umplutura din PULYARKA Smulgeți, înțepați și eviscetați puiul, scoateți oasele de pe spate, puneți pe un șervețel curat Acoperiți carnea din interiorul pulardului cu carne de pasăre tocată fiartă, puneți pe ea untură, sare și piper Întindeți feliile de untură la aceeași distanță una de alta Dacă sezonul permite, adăugați trufe tăiate în felii subțiri de mărimea feliilor de slănină uzate Cu această alternanță de bucăți de slănină și trufe, umplutura ta ar trebui să arate ca marmură Peste feliile de untură se pune un alt strat de carne tocată și se continuă alternarea cu carne tocată și untură până se umple întregul poulard Apoi uniți marginile pielii, coaseți-le și încercați să-i dați pulardei forma sa originală Acoperiți-o cu felii de slănină, înfășurați-o într-o bucată de muselină nouă, coaseți-o, legați-o pe ambele părți cu sfoară Pune câțiva morcovi și ceapă, două cuișoare, două foi de dafin, - felii subțiri de șuncă, o tulpină de vițel și osul de pui tăiat în bucăți la fundul brazierului Peste toate acestea, puneți pe spate poulard umplut, apăsați ușor cu mâna pentru a o aplatiza, acoperiți cu felii de slănină, turnați puțin bulion Poulard trebuie acoperit cu lichid Acoperiți-l cu o foaie de hârtie, acoperiți brazierul cu un capac și puneți-l pe un pat de paie Focul trebuie să ardă de sus și de jos Se fierbe o oră și jumătate până la două Cand este fiert, se ia de pe foc si se lasa in sos o jumatate de ora, apoi se scoate, se stoarce usor, se aplatizeaza din nou usor prin apasarea pe burta pentru a acoperi mai usor jeleul Se strecoară sosul sau bulionul din brazier printr-o cârpă umezită cu același bulion UE LA Alexandr Duma Dacă acest bulion nu este suficient de parfumat, adăugați puțin suc de vită sau de vițel înăbușit și gustați Dacă acest bulion, sau mai degrabă viitor jeleu, se dovedește a fi prea subțire, fierbeți-l; Pentru a face acest lucru, spargeți două ouă întregi (gălbenușuri, albușuri și coji împreună), puneți în bulion, bateți cu telul și puneți pe foc Nu uitați să amestecați când începe să fiarbă Se ia de pe foc si se aseaza intr-un colt pe aragaz, se acopera oala cu un capac, peste care se pune niste carbuni foarte incinsi si se lasa bulionul sa se limpezeasca - de minute Se strecoară apoi, așa cum este indicat în articolul "Aspic pentru ocazii speciale", lasă jeleul să se întărească Scoateți grăsimea din jurul pulardei, așezați-o pe un vas pe un șervețel și acoperiți cu bucăți de jeleu, zdrobite, tăiate fâșii sau sub formă de romburi și serviți FILE POULAR ÎN SOS BECHAMEL Prăjiți două pui Când se răcește, tăiați carnea albă și îndepărtați pielea și tendoanele de pe ea liya Tăiați această carne în felii subțiri, turnați cinci linguri mari de sos bechamel și două linguri de bulion tare în tigaie, adăugați puțină nucșoară rasă (vezi sos bechamel) Aduceți la fiert și diluați sosul, având grijă să nu se lipească de fundul oalei Imediat înainte de servire, puneți bucățile de file în același loc, întorcându-le cu grijă pentru a nu le deteriora Serviti pe un platou cu garnitura pe margini sau garnisiti cu salata sau crutoane sau coaceti intr-o placinta rotunda SOFFLE DIN POULYARKA Acest sufleu se prepară în același mod ca și sufleul de prepeliță CARNE DIN POULYARKA ROYAL Tocați mărunt carnea albă de pui și pui ÎN cratita, asezam sosul bechamel si bulionul tare in proportie cu cantitatea de carne Aduceți la fierbere și diluați-vă sosul Imediat inainte de servire punem carnea tocata in sos fara sa fiarba, adaugam putin unt si nucsoara rasa O astfel de carne tocată este foarte bună pentru lovanii mari sau pentru plăcintele calde mici Pui Ele vin în patru soiuri: Pui obișnuit, din care se prepară cel mai des fricassé și a cărui carne este luată pentru prepararea diverselor carne tocată Pui hrănit pe jumătate, care se ține crud într-o marinadă și se folosește la prepararea diverselor feluri de mâncare, unde nu sunt necesare găini deosebit de mari Pui regal, care are carnea foarte fragedă și care servește și la prepararea antreurilor și a fripturii Pui mare îngrășat - cel mai adesea prăjit pe scuipă și nefolosit în alte scopuri Puii încep să apară la sfârșitul lunii aprilie Sunt ușor de recunoscut după pielea lor albă De obicei sunt acoperite cu "tuburi" mici de parcă ar fi fost smulse prost Labele lor sunt mai netede și mai moi la atingere decât cele ale găinilor mai în vârstă și au o nuanță albăstruie care seamănă cu cea a unei ardezie Găinile și cocoșii bătrâni sunt buni doar pentru supe și ciorbe; găinile sunt urmate de puii și caponi FRICASSE DE PUI Înțepăți doi pui, smulgeți, tăiați ghearele, curățați și îndepărtați recolta (acest lucru se face peste tot) Tăiați puiul în bucăți, începând cu pulpe Separați picioarele de picioare, rupeți osul din picioare aproximativ la mijloc, îndepărtați jumătate din acest os, tăiați capătul fiecărui picior Separați vârfurile de restul aripilor și tăiați capătul cel mai ascuțit - biciul Tăiați aripile la nivelul articulației, fără a deteriora stomacul, separați stomacul, curățați-l din toate părțile Tăiați partea dorsală a carcasei în jumătate, curățați coada de vene și pelicule, tăiați vârful de pe ea De asemenea, îndepărtați venele și peliculele din partea dorsală a carcasei și îndepărtați plămânii Se toarnă o jumătate de litru de apă în tigaie, se pune ceapa feliată în cercuri, patru fire de pătrunjel, puțină sare și bucăți de pui Se fierbe totul împreună, adică se aduce la fierbere Scoateți bucățile de pui din caste Big Culinary Dictionary LA rulouri, puneți un șervețel curat și lăsați să se scurgă Curățați de folii, ștergeți, strecurați bulionul printr-o sită de mătase Pune un sfert și jumătate de unt și bucăți de pui într-o cratiță Se prăjește ușor, se adaugă un praf de făină de grâu și se fierbe până când făina se amestecă bine cu conținutul cratiței, adăugând treptat bulionul obținut prin fierberea găinilor Adăugați o grămadă de pătrunjel și tartru, o jumătate de frunză de dafin, un cățel și șampioane ușor prăjite (vezi Garnituri) Gătiți fricasee până se înmoaie, îndepărtați grăsimea Dacă acest lucru face sosul prea subțire, turnați tot sau o parte din el într-o altă cratiță, reduceți la o consistență normală a sosului și turnați peste bucățile de pui Pentru îngroșare, luați trei gălbenușuri de ou și puțină smântână sau lapte Fierbeți fricasele, luați de pe foc și adăugați amestecul de gălbenuș de ou și lapte Cand se ingroasa se pune la foc, fara a se aduce la fierbere, pentru ca sosul sa se ingroase complet Gustați și terminați fricasséul adăugând aproximativ o jumătate de kilogram de unt și suc de lămâie sau puțin suc de struguri necoapți Se pune pe un vas, punând labele amestecate cu bucăți de spate pe fund, iar apoi picioarele și aripile Se toarnă sosul și se servește Poți găti fricasee de pui calde sau reci în același mod cum este descris în articolul "Salmi de prepeliță cald și rece" Când fricasea de pui se îngroașă și se raceste putin, se adauga jeleul in sos Lăsați să se întărească așa cum este descris pentru prepelițe Nu folosi crutoane PUI FRICASSEY CA CAVALERI Pregătiți doi pui mari și grasi și fierbeți-i așa cum este descris, cu excepția faptului că aripioarele trebuie gătite separat, umpându-le cu felii subțiri de untură Scoateți pielea de pe aripi și îndepărtați carnea de pe vârfurile aripilor Dacă sezonul vă permite, umpleți două dintre aceste aripioare cu trufe Topiți untul într-un vas de plăcintă, puneți aripioarele în el, stropiți cu puțină sare fină, acoperiți cu hârtie unsă cu ulei și prăjiți la cuptor Pune fricasee pe o farfurie, decorează cu patru aripioare, pe care le așezi în cruce și pune patru raci între ei Puneți o trufe mare în centru pentru a acoperi felul de mâncare După aceea, poate fi servit pe masă CURIAN DE PUI INDIAN Tăiați doi pui conform instrucțiunilor din articolul Chicken Fricassee Puneti intr-o cratita g de unt, aceeasi cantitate de untura si pulpele si aripioarele gainilor dumneavoastra; se caleste totul si se adauga o lingura plina de faina de grau Se fierbe la foc mic, adăugând treptat bulion Într-o cratiță puneți o grămadă de pătrunjel și tartru, o mână de ciuperci, sare și o lingură de cafea cu praf de curry Continuați să gătiți până când este gata, apoi LA Alexandr Duma puneți într-un castron adânc Se serveste cu orez preparat astfel: Se albeste orezul cu putina sare si aproape fara lichid Unge un bol și umple-l strâns cu acest orez, ale cărui boabe trebuie să fie perfect întregi; ține orezul fierbinte pe cenușă fierbinte Chiar înainte de servire, răsturnați bolul de orez pe un platou de servire Dacă pudra de curry nu dă culoarea dorită tocanei tale, trebuie să infuzi un praf de șofran în apă și să-l storci peste vase, amestecați bine și gustați dacă gustul este bun și dacă este suficient piper Dacă vă place, puteți face în același mod curry din iepure tânăr, vițel, porumbei etc Nu uitați să rumeniți cele patru cepe din tigaie și să puneți pulpele și aripioarele de pui în același loc Se fierbe ca mai sus Adăugați puțin șofran la orez PUI PE CACATRA ROTATIVE Se iau doi pui foarte albi grasi de aceeasi marime, fara pete Ciupiți-le de capetele aripilor, înțepăți-le ușor, încercând să nu întăriți pielea Ciupiți-le, spargeți sternul, curățați gușa, încercând să îndepărtați complet toate interiorul fără a deteriora vezica biliară Utilizați cârligul de pe mânerul skimmerului pentru aceasta Într-o cratiță puneți aproximativ trei sferturi de unt, puțină sare și nucșoară rasă Se toarnă zeama de lămâie Amestecă totul cu o lingură de lemn și pune înăuntru puii Întoarce-le picioarele spre exterior, deoarece o pasăre este de obicei servită ca antre Treceți sfoara pe sub aripi astfel încât să lege pielea gâtului (cultură) de-a lungul spatelui Apoi răzbune o lămâie, pune felii de untură pe fundul tigaii, pe ele - puii tăi, adaugă morcovi, o ceapă cu doi căței înfipți, o grămadă de pătrunjel și ceapă tartar, jumătate de dafin și jumătate de cățel de usturoi, o felie subțire de șuncă și câteva bucăți de vițel Scoateți coaja de la lămâie, tăiați carnea în felii Scoateți semințele și puneți feliile de lămâie pe burta găinilor Acoperiți puii cu bucăți de untură, turnați un plin de bulion sau sos de carne, în lipsa căruia, turnați o jumătate de pahar de vin alb în bulion Se acoperă cu un cerc de hârtie unsă și un capac, se pune pe foc, iar apoi pe paie, astfel încât un foc moderat să ardă deasupra și dedesubt Când gătirea este completă, se scurge, se scot sforile, se stoarce ușor uleiul, se pun puii pe un platou și se servesc cu un sos de trufe, sau un sos spaniol foarte concentrat, sau un sos de roșii sau tarhon Si tot cu jeleu, tocanita de ciuperci sau tocanita mixta etc PUI ÎN SOS DE FILDES Pregătiți și prăjiți doi pui ca mai sus, cu diferența că trebuie îndepărtate pulpele Tăiați capetele rămase ale labelor, răzuiți-le oasele Când puii sunt gata, scurgeți lichidul, puneți puii pe un vas și turnați peste sosul de fildeș (vezi articolul despre acest sos) PUI ÎN SOS CU STRIDIE Gatiti doi pui, ca la felul de mancare "Poulards on a skewer like an entre" Doar le fierbeți, scurgeți lichidul și puneți-le pe un vas Luați șase duzini de stridii, scoateți-le din coajă, puneți-le într-o cratiță fără a adăuga alt lichid decât conținutul stridiilor în sine, lăsați-le să se întărească Intr-o cratita se pun patru oale de sos catifelat fiert, se scurge lichidul din stridii si se pun in acest sos Se aduce la fierbere, se adauga un praf de patrunjel tocat marunt, aproximativ un kilogram de unt si un praf de piper gros Imediat înainte de servire, stoarceți zeama unei lămâi în acest sos, gustați și, dacă gustul vă mulțumește, puneți puii deasupra și serviți PUI ÎN SOS CU TRUFE Pregătiți doi pui așa cum este descris mai sus și prăjiți-i în același mod Cand sunt prajite se scurge de lichid, se aseaza pe un vas si se toarna peste sosul de trufe (vezi articolul aferent) Big Culinary Dictionary PUI CU TARRAGON Pregătiți doi pui așa cum este descris mai sus și prăjiți-i în același mod Cand este prajit, scurgem lichidul, asezam pe un vas si turnam peste sosul de tarhon (vezi articolul aferent) PUI ÎN SOS DE ROSII Pregătiți doi pui așa cum este descris mai sus și prăjiți-i în același mod Cand sunt prajite se scurge de lichid, se aseaza pe un vas si se toarna peste sosul de rosii (vezi articolul aferent) PUI FIERT ÎN ENGLISH-SKI Cântați și legați doi pui cu sfoară, așa cum este descris pentru Poulard la scuipat, ca antre Turnați apă într-o cratiță suficient de mare pentru ca puii să încapă confortabil Se aduce la fierbere, se adauga un praf de sare, se adauga puii si se fierbe incet Când sunt fierte, scurgeți excesul de lichid, puneți puii pe un platou și turnați peste sosul englezesc (vezi articolul aferent) PUI CU MĂZARE Tăiați în cuburi mari o jumătate de livre de grăsime de burtă de porc Se scoate pielea, se olesc, se lasa la scurs, se pune un sfert de unt intr-o cratita, se face un dressing de faina inchisa (vezi Dressing de faina inchisa) Pune acolo grăsimea de porc și rumenește-o ușor Cand grasimea capata o culoare frumoasa, punem in ea doi pui taiati bucatele, ca la fricassé Se toarnă un polonic de bulion, se amestecă totul bine, se adaugă o grămadă de pătrunjel și ceapă, o jumătate de dafin și un cui diku, aduceți la fierbere și puneți un litru de mazăre foarte mică Se pune pe foc puternic fără capac, se scoate grăsimea Cand este gata se pune pulpe si aripioare de pui pe o farfurie, se fierbe sosul, daca este prea subtire, se gusta Se toarnă peste picioare și aripioare și se servește FRICASSE DE PUI CU MĂZARE, SUB SOS ALB Făturați doi pui, tăiați pentru fricassé Punem o bucata de unt intr-o cratita, punem acolo puiul tocat impreuna cu o legatura de patrunjel si ceapa tatar Adăugați puțină sare fină și două cepe medii, fierbeți totul împreună Cand puii s-au rumenit, acoperim cu un capac si continuam sa fiarba la foc mic, care trebuie sa fie deasupra si jos Cand s-a fiert pe jumatate se adauga un litru de mazare, fiarta in prealabil in apa cu o bucata de unt de marimea unei alune Dupa ce ai aruncat mazarea intr-o strecuratoare, le lasam la scurs si le punem intr-o tigaie cu pui Stinge totul împreună, adăugând foc din când în când Cand este gata, scoatem legatura de ceapa si patrunjel, adaugam un polonic plin de sos tare catifelat pentru a se ingrosa Daca nu ai acest sos, piurezi o bucata de unt cu putina faina de grau si foloseste-l in acelasi scop Aranjați fricassee pe un platou așa cum este descris în rețeta anterioară și serviți PUI CU UT CRAWL Pregătiți și fierbeți pui așa cum este descris pentru - La Alexandr Duma re pui pe scuipat (vezi articolul conex) Se lasă la scurs, se pun patru linguri de sos catifelat fiert și o bucată de ulei de cancer de mărimea unui ou de găină într-o cratiță, se amestecă bine, se pune sosul pe o farfurie și se pun puii deasupra Friptură - PUI PE SPIUT Luați doi pui de găină grăsimi sau trei regi mici Gătiți-le ca pe un poulard (vezi articolul înrudit) Lubrifiați unul dintre cei doi pui dacă sunt grasi sau unul sau doi dacă folosiți pui de găină Acoperiți-le cu felii de slănină, înfășurați în hârtie și prăjiți Când sunt trei sferturi gata, decojim hârtia pentru a rumeni puiul și uscați untura Lasă puii să se rumenească Dacă aveți un bulion foarte tare care va face un jeleu, ungeți-l peste untura care acoperă puii cu o perie Aranjați puii de găină pe nasturel stropiți ușor cu sos de oțet și sare și serviți PUI ÎN SOS TĂTAR Spălați și procesați doi pui, înfășurați-le picioarele înăuntru Rupe-ți coapsele; pune o bucată de unt, sare și piper într-o cratiță Prăjiți puii la foc mare, apoi fierbeți-i în această tigaie, iar focul să fie de sus și de jos Se strecoară sosul cu un sfert de oră înainte de servire Pui puii pe gratar si prajiti la foc mic, amintindu-ne sa intoarceti de doua-trei ori ca sa fie bine rumeniti Se serveste cu sos tatar (vezi reteta pentru acest sos) PUI ÎN SOS DE SĂRAC SAU ALLT SOS Pregătiți pui așa cum este descris mai sus Tăiați gâturile și labele tăiați de-a lungul crestei și aplatizați Se fierbe până se fierbe pe jumătate în unt cu sare și piper Aduceți la fierbere pe un grătar și serviți cu sos de tarhon al săracului sau cu sos de roșii, sau orice alt sos la alegere (vezi rețetele acestor sosuri) PUI PERIGOR Alege doi pui mari, foarte albi, grasi Ciupiți-le și curățați-le prin gușă (vezi Poulard entre on a spit) Curățați și spălați două livre de trufe, îndepărtând pielea celor mai mari Tăiați în bucăți mici egale Pune o livre de untură tocată fin într-o cratiță Pune acolo trufele împreună cu toate tunsoarele, care trebuie tocate mărunt în prealabil Adăugați sare, piper, un praf de condimente, puțină nucșoară rasă și o frunză de dafin, care va trebui îndepărtată la sfârșitul gătitului Se fierbe la foc mic aproximativ o jumătate de oră, amestecând bine Se ia de pe foc si se lasa sa se raceasca Așezați puii pe un prosop curat de hârtie și umpleți-i prin recoltă cu tocană de trufe Întoarceți labele, puneți pe o frigărui, acoperiți cu felii de untură, înfășurați în - foi de hârtie, puneți pe un suport pentru frigărui și prăjiți aproximativ o oră și un sfert Cand sunt prajite se scot hartia, se pun pe un vas si se servesc cu sos perigord (vezi reteta acestui sos) PUI SUB MAIONEZĂ Luați un pui prăjit pe scuipă Pregătiți sosul de maioneză așa cum este descris pentru prepelițe (vezi Prepelițe în maioneză) SALATA DE PUI Luați doi pui prăjiți la rece sau resturi de pui Big Culinary Dictionary mesele Tăiați-le bucăți, despărțiți picioarele și aripile Puneți într-un vas de ceramică, stropiți cu sos pentru salată, adăugați capere întregi, hamsii și cornișuri, tăiate pe lungime și tăiate mărunt de pui Se amestecă și se pune pe un vas, ca o fricasee de pui Se ornează marginile vasului cu salată verde proaspătă, tăind fiecare capete în patru părți și ouă fierte tari, de asemenea, tăiate în sferturi Folosiți fileuri de anșoa și capere pentru a orni salata Acoperiți cu dressing și serviți PUI CU CREMĂ Luați doi pui reci prăjiți pe scuipă Scoateți măruntaiele, scoateți plămânii și pregătiți carnea tocată din stomac în felul următor Scoateți pielea de pe stomac, tocați mărunt pulpa și măcinați carnea tocată într-un mojar Scoateți membranele din tripa de vițel fiertă într-o cratiță mare, zdrobiți și această tripă cu un pistil Dacă nu aveți organe, folosiți untură sau unt tocate mărunt Se ia o pesmet de pâine, se scufundă în smântână dublă și se usucă Amestecați în proporții egale cele trei componente menționate Adăugați cinci gălbenușuri de ou, puțină nucșoară rasă, sare Gustați carnea tocată, îndepărtați pistilul și, treptat, amestecând cu o lingură de lemn, adăugați trei albușuri bătute spumă cu telul Se adauga si doua cepe tocate foarte marunt, spalate si frecate printr-o carpa, si - daca se doreste - putin patrunjel tocat Se amestecă bine și se scoate din mojar Pe fundul formei se pun două bucăți de piele din untură, se umple puii cu carne tocată, se nivelează carnea tocată cu un cuțit, pe care o înmui într-o omletă Dați umpluturii forma unui stomac de pui Rumeniți și desenați ce doriți deasupra Înfășurați puii în hârtie cerată, legați cu sfoară și puneți într-o farfurie Cu de minute inainte de servire, se da la cuptor si se lasa prajita, apoi se aseaza pe un vas si se serveste cu sos alb italian sau sos suprem sau sos ivory (vezi Sosuri) PUI PRĂJIT Împărțiți doi pui, ca pentru fricassé, puneți într-un vas de lut cu bucăți de ceapă, crenguțe de pătrunjel, sare, piper și zeama de la două-trei lămâi Se lasa la marinat ora, se scurge lichidul de la pui si pune-le pe un servetel cu putina faina Se cerne surplusul de faina si se aseaza puii pe capacul oalei Pune friteuza pe foc Când este gata, puneți unul câte unul - mai întâi pulpele găinilor, puțin mai târziu - stomacul lor, apoi aripioarele, spatele și treptat toate celelalte Cand friteuza capata o culoare frumoasa, scurgeti-o, puneti puii pe un vas Dacă doriți, prăjiți ouă separat unul de celălalt și serviți-le împreună cu puii Acești pui sunt buni cu sos Poivrade (vezi Sos Poivrade) PUI MURAT Tăiați în bucăți doi pui fripți la scuipat Păstrați-le în marinată timp de o jumătate de oră înainte de servire (vezi Marinada fiartă) Se scurge lichidul, se scufunda pulpele si aripioarele in aluatul pentru prajit, adica in aluatul in care s-au pus albusurile batute spuma Prăjiți bucățile de pui marinate în ulei așa cum este descris mai sus Se serveste cand este rumenita Se scurge pe un prosop de hartie, se aseaza pe un platou si se serveste cu patrunjel prajit cu ulei, care trebuie pus pe fundul vasului sau un praf aruncat deasupra puiilor PLACINTA CU PASARE Luați resturile de foietaj (vezi Foetaj în articolul Coace), întindeți pe lungime, gros ca o monedă de de sous și, dacă este posibil, chiar mai subțire Umeziți marginea bucății de aluat rezultată cu o lingură înmuiată în apă Deasupra se pune carnea de pasare tocata fiarta, in bucati mici, la o distanta de un strugure unul de altul Îndoiți marginile aluatului peste carnea tocată, dați-le forma de foietaj Pentru a face acest lucru, tăiați-le sub formă de semilună cu un cuțit special pentru tăierea aluatului sau cu un cuțit obișnuit Încercați să păstrați marginile aluatului ferm lipite între ele Stropiți capacul tigaii cu făină și puneți-vă plăcintele pe el Imediat înainte de servire, prăjiți-le în ulei să se rumenească, puneți pe un vas și serviți CAPILOTADE DE PUI Tăiați puiul fript în scuipă în bucăți, puneți trei linguri pline de sos italian în tigaie; daca nu, foloseste sos de ciuperci, iar daca nu, foloseste sos sarac (vezi Sosuri) Tocăniți pui într-unul dintre aceste sosuri Cu un sfert de oră înainte de servire se adaugă în sos câțiva corniși, tăiați LA Alexandr Duma bucăți mici sau felii subțiri și serviți GAIN SAINT-CLOUGH Gătiți doi pui așa cum ați face pentru un antreu la scuipat Luați - trufe negre, faceți mici "garoafe" din ele, decorați-vă puii cu ele, adică lipiți fiecare dintre aceste "garoafe" în orificiul din abdomenul găinilor folosind un ac de untură Aceste găuri ar trebui să fie uniform distanțate Pe fundul tigaii se pun felii de untura, se adauga ceapa umpluta cu cuisoare, morcovi, o legatura de patrunjel si ceapa tartara Stropiți pieptul cu sare fină, stoarceți sucul de lămâie deasupra, acoperiți cu felii de slănină și un cerc de hârtie, turnați peste sosul de carne sau folosiți un pahar de bulion tare Se adauga un pahar de vin alb, o jumatate de dafin si o felie subtire de sunca Cu un sfert de oră înainte de a servi puii pe masă, puneți-i pe paie pentru ca focul să ardă de sus și de jos Cand sunt prajite se scurg de lichid, se pun puii pe o farfurie si se servesc cu trufe sau sos Saint Cloud, iar daca nu ai deloc un sos catifelat, apoi strecoara sucul de la pui, adauga o bucata de unt , pasat cu o jumătate de lingură de făină, se aduce la fierbere, se îndepărtează grăsimea, se evaporă și se strecoară sosul Se adauga apoi trufe taiate marunt, se paseaza prin unt si la sfarsit se mai adauga o jumatate de bucata de unt PUI ÎN SOS RAVIGOT Gătiți doi pui așa cum ați face pentru un antreu la scuipat Când sunt prăjite, scurgeți lichidul și serviți cu sos ravigote (vezi Ravigote) PUI REGAL ÎN SOS CU PATRUJUN Gătiți și prăjiți trei pui Cand sunt gata se scurge de zeama, se pune pe un vas, se toarna peste sosul cu patrunjel si se serveste SOS CU PATRUJUN Se ia patrunjel proaspat, se caleste, se stropeste cu apa, se pune pe o sita, se toarna in tigaie trei oale de sos catifelat fiert si doua de bulion tare de carne, se pun verdeata de patrunjel in acelasi loc si, daca sosul este prea sarat, adăugați o bucată de unt Se strecoară, se amestecă și se servește PUI PROVENCAL Tăiați doi pui așa cum ați face pentru o fricasee Tăiați o jumătate de duzină de ceapă albă cu puțină verdeață pătrunjel Pune totul într-o cratiță sau o tocană, pe fundul căreia se pune ceapa, iar pe ea - pulpa sau aripa de pui, apoi din nou un strat de ceapă și pătrunjel Se toarnă un pahar de ulei vegetal, se pun - foi de dafin și cantitatea potrivită de sare Se pune pe foc puternic, iar cand incepe sa fiarba, se reduce focul si se tine la foc mic Cand puii sunt gata, puneti-i pe un vas, asezand ceapa in mijloc si turnand peste bucatile de pui sosul spaniol După aceea, serviți COTLETE DIN POULYARKA SAU GINI Gătiți-le în același mod ca și cotleturile de prepeliță descrise în articolul Joc POULYARKA RAGU SUB SOS ALB Luați carnea de poulard rece sau tunsoarele pe care le aveți, îndepărtați pielea, îndepărtați tendoanele, tăiați carnea în bucăți subțiri Puneți sosul catifelat într-o cratiță, reduceți-l și îndepărtați grăsimea In momentul servirii pune puiul in sos Nu lăsați sosul să fiarbă Pentru a se îngroșa, adăugați smântână sau lapte ca pansament diluat În ultimul moment, puneți o bucată de unt în tocană și turnați zeama de lămâie PICIOARE DE POULYARK SUB FORMA DE RAȚE SAU CU CEAPĂ MICI După separarea fileurilor a trei pui mari, așa cum este descris în articolul anterior, încercați să nu deteriorați pielea picioarelor Scoateți de pe picioare până la jumătate din oasele de care este atașată laba Puneți picioarele pe un șervețel, umpleți-le cu carne tocată, constând din ficat gras, trufe și șampioane Coaseți pielea și dați-i o formă alungită, ca și cum ar fi un gât de lebădă sau de rață: osul tăiat al coapsei formează gâtul, iar laba este ca un cioc Asigurați labele cu sfoară pentru a păstra grația gâtului de lebădă Tăiați restul labei în două locuri: faceți o tăietură în spatele "capului de pasăre", iar a doua - în partea superioară a "ciocului" pentru a face o margine acolo, ca pe ciocul unei lebede adevărate Luați șase raci mari cu exact aceleași picioare, fierbeți-i în bulion, separați picioare lungi de ei, faceți din ei aripi pentru "lebedele" voastre, lipindu-le aceste pulpe în pui cu capătul care a fost atașat de corpul cancer Pune bucăți de untură pe fundul tigaii, pe ele - micile tale "lebede", de parcă plutesc pe apă Pentru toti Big Culinary Dictionary LA asezati o felie de lamaie sa devina albe; turnați-le cu zeama de la prăjit, acoperiți cu felii de untură și un cerc de hârtie Cu un sfert de oră înainte de servire, puneți-le la foc mare, iar apoi prăjiți la foc mic pe paie, menținând focul mic și deasupra Cand sunt prajite, se scurg de lichid, se scot sforile, se pun pe un vas si se servesc cu sos verde olandez sau ulei de raci MINGI DIN POULYARKA HIGHS Scoateți oasele din - pulpe de pui, scoateți aproximativ / din carne de pe fiecare pulpă, întindeți-le pe un șervețel curat, umpleți cu carne tocată, coaseți ca un bigarrure, puneți într-o cratiță, fundul de care se acoperă cu felii de untură Stropiți cu zeama de la prăjire și prăjiți aproximativ / ore Când sunt prăjite, scurgeți lichidul, puneți pe un platou, stropiți cu un sos italian roșu bun și serviți BAYONNE POULYARK PICIO Luați cele trei părți din spate ale puardelor, împărțiți-le pielea în două până la baza picioarelor și separați aruncați piciorul împreună cu această piele Scoateți complet oasele, lăsând doar vârfurile care duc la labe După aceea, înmuiați timp de - ore într-o marinadă formată din suc de lămâie, sare, boabe de piper și o frunză de dafin, împărțită în bucăți Inainte de servire se scurge lichidul, se presara cu faina, se prajesc in untura, pe care o razuiti cu un cutit Prăjiți patru cepe, tăiate rondele, scoțând din ele o inimă Stropiți această ceapă cu făină, asigurându-vă că, ca și pulpele de pui, este frumos rumenita Punem pulpele pe o farfurie, intindem in jurul rondelelor de ceapa prajita si servim cu sos poivre PICIORU POULAROK LIVERNOIS Din picioarele de la trei pui, scoateți jumătate din stey, curat de pelicule si tendoane Pune pe fundul tigaii cativa morcovi tocati, doua cepe, o legatura de patrunjel si ceapa tatar cu ierburi si o felie de sunca Deasupra se aseaza pulpele de pui, se toarna un polonic de bulion, se acopera cu cateva felii de untura si un cerc de hartie Tăiați doi morcovi mici sub formă de bețișoare sau ciuperci, se fierb, se scurg de lichid, se gătesc morcovii în bulion, lăsând bulionul să se acopere cu o peliculă Se aruncă un cub de zahăr pentru a elimina gustul de tartă Se toarnă - oală pline de sos spaniol în oală Pune acolo morcovii fierti in bulion Aduceți la fierbere, îndepărtați grăsimea, scurgeți zeama de pe pulpele de pui, puneți-le pe un vas, adăugați o bucată de unt cântărind aproximativ jumătate de kilogram în tocană, prăjiți ușor la foc iute, turnați pulpele de pui gata cu topite ungeți și serviți PICIOC POULYARK CU TRUFE Scoateți oasele din cele șase picioare de poulard așa cum este descris în articolul Poulard Leg Balls Umpleți aceste pulpe de pui cu trufe amestecate cu ficat gras Coaseți și puneți într-o cratiță, așa cum este descris în rețeta anterioară Fierbeți-le la fel și scurgeți lichidul Scoateți sforile și serviți cu tocană de trufe (vezi tocană de trufe) ARIPI DE POST DE POULYARKS ÎN JELEU Stingiți vârfuri de aripi, îndepărtați oasele, albiți ușor și umpleți Apoi puneți într-o cratiță deasupra unei cantități mici de vițel, una sau două felii de șuncă, o ceapă, în care se înfige un cuișoare Adaugam acolo morcovi, o legatura de patrunjel si ceapa tartara, turnam bulion deasupra si acoperim cu un cerc de hartie unsa Se pune pe foc si se prajeste pe paie, ca sa arda un foc puternic de sus si de jos, pana se rumenesc Când este gata, strecurați sosul printr-o sită de mătase și reduceți-l la aproape jeleu într-o cratiță suficient de mare încât aripioarele să nu se strângă una peste alta Pune-le intr-o cratita astfel incat partea umpluta sa intre in jeleu Pune cratita pe cenusa incinsa si lasa sa fiarba la foc mic Când vârfurile aripilor sunt acoperite cu o folie, le scoateți cu o furculiță, le puneți pe un vas, sus cu partea acoperită Alexandr Duma jeleu Adăugați un plin de sos spaniol și aceeași cantitate de bulion tare la jeleul rămas, aduceți totul împreună la fierbere, apoi serviți ARIPILE POULYARKA CU SALATA DE CICOARE Pregătiți aripioarele așa cum este descris în rețeta anterioară, gătiți-le în același mod Aranjați pe un platou cu o salată bună de cicoare și serviți (vezi Salată de cicoare albă) ARIPI POULYARKA CU PATRUJUN Veți avea nevoie de vârfuri de aripi de poulard Pregătiți-le ca mai sus Tapetați fundul și părțile laterale ale oalei cu câteva felii de vițel și șuncă, împreună cu o duzină de tulpini de ciuperci, un cățel de usturoi, o jumătate de frunză de dafin și un praf de busuioc Puneți aripile deasupra Tăiați doi morcovi în fâșii și tăiați două cepe în bucăți mici Acoperiți cu ele aripioarele, turnați deasupra un bulion de carne sau consomé tare, puneți pe foc, aduceți la fiert și fierbeți pe paie, astfel încât focul să ardă de sus și de jos Cand este fiert, strecuram sosul intr-o alta craticioara printr-o sita de matase, adaugam o bucatica mica de unt, pasat cu faina Lasam sosul sa se ingroase amestecand, reducem la consistenta unui sos, adaugand putin piper boabe Încercați dacă este suficientă sare, turnați aripioarele cu sosul rezultat și serviți ARIPI DE POULARKA VILROIT Se smulge și se smulge vârfuri de aripioare de poulard, se scot oasele de pe ele, se umple cu carne de pasăre tocată fiartă (vezi Carne tocată fiartă), se pun într-o cratiță ca aripioarele umplute (vezi articolul corespunzător) și se gătesc în același mod Cand sunt gata se scurg de lichid, se aseaza aripioarele intr-un vas, se toarna peste sosul Sainte Meneuille (vezi articolul despre acest sos), se imbraca cu pesmet pe jumatate amestecat cu o cantitate egala de parmezan Lasam aripioarele sa se rumeneasca, punem pe un vas si servim Scoici de pui și rinichi în sos de catifea Se prepară și se fierbe în vin alb șapte faguri de pui și același număr de rinichi Când este fiert, scurgeți lichidul Puneți o cantitate suficientă de sos redus catifelat într-o cratiță, puneți scoici și rinichi în ea și fierbeți la foc mic timp de șapte jumatate de minute Lasati tocanita sa se ingroase, apoi adaugati cam jumatate de kilogram de unt si zeama de lamaie, puneti pe un vas si serviti UN JELEU MARE DE PAPANI DE COCȘI ȘI RINICHI Luați o matriță de aspic sau, dacă nu aveți una, o cratiță a cărei dimensiune se potrivește cu dimensiunea vasului dvs Puneți-l într-un alt castron umplut cu gheață pisată Se toarnă aspicul în formă cu un strat gros ca un deget, se decorează cu un model pe gustul și imaginația ta, făcând acest model cu trufe, albușuri fierte tari, corniși, gât și ouă de raci și rinichi de cocoș Când ai terminat de desenat, umple-l cu jeleu, având grijă să nu-l deranjezi Când jeleul s-a întărit, umpleți forma cu piepteni de cocoș, lăsând un spațiu lat de degete în jurul marginilor Umpleți acest spațiu cu jeleu, ca toate golurile din formă, astfel încât aspicul să se dovedească a fi o singură bucată Imediat înainte de servire, umeziți forma cu apă caldă, întoarceți-o pe capac și puneți aspicul pe vas fără a îndepărta forma Când totul se întărește bine, îndepărtați cu grijă forma Amestecați jeleul topit cu bărbi de pene sau paie Încercați să păstrați jeleul curat Ștergeți vasul și serviți aspic pe masă Puteți folosi aceeași metodă pentru a prepara carne albă de aspic din puarde, iepuri sau potârnichi Dacă se formează o depresie în forma ta în aspic, umple-o cu sos de maioneză sau ravigot cu jeleu MIC JELEU DE PAPANI DE COCOȘI ȘI RINICHI Pentru a decora sau turna aspicuri mici, acestea procedează în același mod ca la fabricarea unui aspic mare Porții mici se prepară șapte sau nouă FICAT DE PUI GRAS PER-RIGORSKI Luați ficatei de la șapte pui bine hrăniți Îndepărtați vezica biliară și partea adiacentă a ficatului Se lipesc bucăți de trufe sub formă de cuișoare în ficatei, se pun într-o cratiță, pe fundul căreia se pun felii de untură Acoperiți cu sos de vițel cu vin alb sau sos mirepois (vezi Sosuri) Dacă acest sos nu este disponibil, turnați un pahar de vin alb și un pahar de bulion tare de carne, sare puțin, adăugați fiert Big Culinary Dictionary La morcovi, două cepe medii, în care se lipesc în una un cățel, precum și o grămadă de pătrunjel și ceapă de tartru, o jumătate de frunză de dafin și un cățel de usturoi Acoperiți totul cu felii de untură și un cerc de hârtie Se aduce la fierbere și se fierbe un sfert de oră pe paie pentru ca focul să ardă de sus și de jos Scurgeți, puneți pe un platou și serviți cu sos Perigord (vezi Sosuri) Intre ficat se pot pune crutoane prajite in unt, cu o trufa buna la mijloc Nu uitați să lipiți bucăți subțiri de trufe în ficat FICAT DE PUI GRAS ÎN CUTIE CU SOS DE ciuperci Se prepară în același mod ca și ficatul de Perigord În ficat aici inserati bucatele de trufe si prajiti-le intr-un sos bun mirepois Se toarnă niște bulion tare de pasăre și un pahar de Madeira bună Când este gata, strecurați sosul, îndepărtați grăsimea, adăugați acest sos într-un sos spaniol bun Pune chifteluțe de vânat, șampile fierte, piepteni de cocoș și rinichi, felii de trufe și toarnă zeamă de lămâie Se pune ficatul intr-o cutie pe sosul de ciuperci, se toarna peste jeleu, se decoreaza cu raci frumosi si crutoane acoperite cu glazura si se serveste fierbinti FICAT DE GAIN ÎN PERIE Luați un argint sau orice alt fel de mâncare care poate fi încălzit la foc În partea de jos a acestuia, presară biscuiți cu un strat gros de un deget (vezi Biscuiți, articolul Umplutură) șase sau șapte bune chenok luat din poulards foarte albi, se prepară așa cum este descris în articolul precedent Așezați-le pe un platou de servire, lăsând o fântână în mijloc Completați toate golurile dintre ficat, astfel încât să obțineți o masă solidă Nivelăm bine suprafața cu un cuțit, acoperim cu hârtie unsă cu ulei, dam la cuptor sau la cuptor rustic Când este gata, scoateți, îndepărtați hârtia de unsoare, umpleți adâncitura din mijloc cu sos spaniol redus sau sos italian închis și serviți FICAT DE GUI IN SOS DE CEPA CU VIN ROSIU Pregătiți șase ficatei de pui așa cum este descris mai sus Clătiți-le și fierbeți-le ca ficații de Perigord (vezi articolul înrudit) Scurgeți lichidul, puneți ficații pe un vas și turnați peste sosul de ceapă cu vin roșu (vezi Sos de ceapă cu vin roșu) Adăugați inimioare de pâine prăjite în unt, dacă doriți - trufe și serviți FICAT DE PUI ÎN CUTIE Faceți o cutie rotundă sau pătrată înaltă de aproximativ doi centimetri și jumătate, ungeți-o cu ulei vegetal și umpleți fundul cu pesmet până la grosimea unui deget Pregătiți șase ficatei din pui îngrășați, puneți-i într-o cratiță cu o bucată de unt, pătrunjel, ceapă, șampile tocate mărunt Se sare, se piperează și se adaugă condimente și condimente în cantități suficiente Pune-ți cutia pe grătar, aranjează ficații în ea cu condimente și aprinde un foc mic Se fierbe până se fierbe, apoi se pune cutia pe un vas, se adaugă sosul spaniol redus, storcând în el sucul unei lămâi; dacă untul plutește deasupra, îndepărtați-l FICAT DE GAIN ÎN COCHII Spălați ficații într-o cantitate corespunzătoare numărului de coji pe care urmează să le serviți Se taie ficatul felii, se taie trufele si ciupercile la fel, se adauga patrunjel si ta-tar tocate marunt, sare, piper mare, putin condimente si o bucata de unt Se pune totul intr-o cratita si se pune pe foc, turnand putina sampanie si sos spaniol Fierbeți această tocană până la consistența unui sos gros, aranjați în scoici (numite în mod obișnuit scoici), stropiți cu pesmet Marele Dicționar Culinar LA Alexandr Duma harami, se lasa sa se rumeneasca la cuptor sau intr-un aragaz rustic si se serveste POULYARKA PE SCUIȚ CA ANTRA Prăjiți puiul într-o tigaie sau pe scuipă, iar când serviți, folosiți ulei de cancer sau orice alt sos care vă place (vezi Sos cu ulei de cancer) POULYARKA PE SCUIĂ CA O ENTRE, ÎN SOS RAVIGOTE Acest poulard se prepară în același mod cum este descris în articolul Pui în sos ravigote POULYARKA ÎN SOS DE FILDES Gătiți acest poulard în același mod ca și puiul în sos de fildeș POULYARKA CU STRDII Preparat la fel ca puiul cu stridii POULYARKA ÎN SOS CU TARRAGON Gatiti aceasta poulard in acelasi mod descris mai sus, intr-o tigaie Dacă puirul este gătit într-un sos poise pe bază de vițel, turnați peste zeama, adăugați niște vin alb, strecurați sosul, adăugați frunzele de tarhon și serviți (vezi Sos de tarhon) TURMERIC sau TERRA MERITA Aceasta este o plantă orientală a cărei rădăcină, asemenea șofranului, dă un colorant galben folosit pentru a colora diverse tocane: turmericul face parte din pudra de curry, folosită pe scară largă în India și inclusă în unele preparate europene Am spus deja că curry conține g ardei iute, g turmeric, g ienibahar, g cuișoare, puțină nucșoară, iar toate componentele sunt prezente sub formă de pulbere măcinată foarte fin Englezii îi adaugă rubarbă Se știe că deliciile gastronomice britanice includ obiceiul lor de a mânca plăcinte și plăcinte cu rubarbă Ei "au adus" această modă în patiseriile din suburbia pariziană Saint-Honoré POTÂRNICHE Dintre numeroasele specii de potârnichi, există patru care sunt deosebit de apreciate și folosite în gătit, deoarece au carne fragedă și gustoasă: acestea sunt potârnichile cenușii, roșii, albe și de munte Potrivit lui Vincent Leblanc, în Bengal toate potârnichile sunt albe și mai mari decât ale noastre În Franța, această pasăre nu era cunoscută înainte de Potârnichile au fost aduse pe insula Shio din Provence de către regele Rene al Napoli Potârnichile sunt de obicei vânate cu câini arătând Acești câini urmăresc potârnichile după miros și iau o poziție atunci când se apropie de păsări Vânătorul, găsind câinele în grătar, ridică potârnichile și descarcă pistolul spre ele Vânătorii celebri spun că cel mai bun moment pentru a vâna potârnichi este de la dimineața până la prânz și de la două până la patru după-amiaza, în timp ce în restul timpului sunt în continuă mișcare în căutarea hranei Potârnichile sunt prinse în capcane, iar braconierii folosesc plase, dintre care există două tipuri de modele diferite Aceste unelte sunt folosite în principal noaptea, păsările se urcă în plase ele însele, orbite de lumină și speriate de bătăi Ca urmare a unei astfel de barbari, un număr mare de potârnichi mor Potârnichile masculi sunt ademenite cu ajutorul femelelor capturate, care sunt ținute în cuști și aduse în acele cantoane în care sunt multe potârnichi de cocoș Astfel de femele se numesc momeli Masculii potârnichi sunt, de asemenea, atrași de imitarea strigătului femelei Potârnichile tinere se disting prin ultimele pene de zbor: la păsările tinere sunt ascuțite la capăt, iar la adulți sunt rotunjite Epicurienii din secolul trecut au hotărât categoric că potârnichea cenușie tânără este mai bună decât potârnichia roșie, iar potârnichia roșie adultă, dimpotrivă, este superioară potârnichii cenușii În acele țări în care sunt mai multe potârnichi roșii, potârnichia cenușie este de obicei mai apreciată, iar în acele țări în care există doar un cercel, este adevărat invers Ambele specii sunt la fel de bune, dar potârnichile roșii sunt întotdeauna mai mari Carnea unei potârnichi tinere are un ușor efect stimulativ, este fragedă, gustoasă și ușor de digerat Carnea potârnichilor bătrâne trebuie gătită mult timp, dar este mai saturată de osmoză decât carnea celor tinere, deci este mai gustoasă Potârnichea veche, fiartă împreună cu altă carne, dă un gust deosebit bulionului și îl face mai tonic Potârnichie prăjită Pârjoliți ușor potârnichile, răsturnând picioarele peste picioare Acoperiți fața păsării cu o frunză de strugure, pe care puneți o felie de untură Se prajesc la foc mediu si se servesc cu sos bigarade Big Culinary Dictionary PARTITIONARE ROSIE SAU GR PARIS PRAJITA Eviscerați și îngrozi potârnichile, prăjiți într-o cratiță în unt la foc mic, fără a se rumeni Se toarnă un pahar de vin alb, două căluțe de bulion tare și o jumătate de pahar de sos spaniol redus Se fierbe la foc mic aproximativ / ore Lăsați deoparte cea mai mare parte din sos, evaporați, îndepărtați grăsimea Inainte de servire se pune potârnichea pe un vas, se pune o bucata de unt in sos, se strecoara sosul si se bate Se toarnă peste potârnichi și se servește TINERE PĂRÂNICI ROSII ÎN PERIGORSKI Deoarece gustul potârnichii roșii tinere este mai puțin pronunțat decât potârnichea cenușie, se prăjește în sos bun de vițel Se stoarce sucul de la friptură, se toarnă două pahare de Madeira, se adaugă un pahar de vin alb, o lingură de bulion de pasăre, se acoperă potârnichile cu o foaie de hârtie unsă cu ulei, se sigilează tigaia și se fierbe totul la foc mic timp de jumătate de oră După aceea, strecurați sosul rezultat, îndepărtați grăsimea, adăugați două linguri de sos spaniol concentrat și reduceți la jumătate Tăiați patru trufe în cuburi mici, puneți-le în sos împreună cu decoctul de trufe Amestecați sosul cu o cantitate mică de unt foarte proaspăt, se adauga zeama de lamaie si putin ardei iute macinate Aranjați potârnichile pe un vas într-un triunghi Între ele se pun crutoanele presărate cu pesmet, se toarnă potârnichile cu sosul tău perigord și se servesc fierbinți YOUNG PARTOWAGE ÎN ENGLEZĂ Umpleți potârnichile cu carne tocată preparată din ficatul lor cu unt, piper gros și sare Acoperiți-le cu o foaie de hârtie, puneți-le pe o frigărui, nu le acoperiți cu untură și prăjiți Ridicați pulpele și aripioarele fără a le despărți de corp, puneți într-o cratiță și puneți sub pulpe și aripioare puțin unt, piure cu pesmet, eșalotă tocată mărunt, pătrunjel și tartru, sare, piper și o cantitate mică de nucșoară Se toarnă potârnichile cu un pahar bun de șampanie și două oale de bulion Gatiti la foc mic fara a inchide capacul pentru a reduce sosul La sfârșit, adăugați sucul de portocale și coaja PARTOWAGES TINERE PĂRITE PLATATE Ciupiți, curățați, curățați și curățați două potârnichi tinere, înfășurați picioarele înăuntru, tăiați abdomenul pe lungime, aplatizați cu un ciocan, stropiți cu sare și piper Se topește puțin ^LѢ> sită densă, se ușurează cu albuș de ou, se toarnă în ulcioare, se răcește în apă de izvor, se înconjoară cu gheață, dar fără a da timp sucurilor să se capteze, adică se îngheață până la marginile ulciorului, literal vorbind, în limba producătorilor de limonadă Preluat din excelenta carte a domnului de Cour-champ (A Dictionary of French Cuisine) RANDURIȚE DE MARE (PE TERMEN LUNG) Un pește mic, care se numește așa pentru o oarecare asemănare cu o rândunica Ea sare din apă pentru a nu deveni prada altor pești, mai mari Carnea este dură, uscată și greu de digerat DRAGON DE MARE Dragonul de mare - o furtună a pescarilor din Canalul Mânecii Acest pește are o armă groaznică sub formă de multe oase foarte ascuțite pe spate și învelișuri branhiale Trebuie să fii atent cu ele când scoți dragonul de mare din plasă sau îl pregătești pentru mâncare După ce a primit injecții cu aceste oase, trebuie în primul rând să provoace sângerare din rană și apoi să o freci cu o compoziție care include o ceapă, bătută cu ficatul unui dragon de mare, cu adaos de sare și alcool de vin: acest medicament este folosit în orice familie de pe litoral lângă Cherbourg și Barfleur DRAGON DE MARE IN SOS DE ULEI CU PATRUJUN Tăiați oasele înfricoșătoare din spatele dragonilor voștri, eviscerați peștele, spălați-le, tăiați ușor părțile laterale, înmuiați în ulei vegetal cu sare și pătrunjel Se pune apoi pe grătar, se prăjește, se pune pe o farfurie și se toarnă cu un sos de unt cu pătrunjel sau un sos peste care a trecut o grindină de capere, după cum a spus Hugo DRAGON DE MARE IN NORMANDA Pregătiți peștele așa cum este descris în articolul anterior, tăiați-le capul și coada, umpleți-le cu fileuri de hamsii și anghilă, fierbeți într-o cratiță cu unt, pătrunjel, morcovi, ceapă, foi de dafin și busuioc, adăugați cuișoare în același loc Cand este gata se toarna peste el vin alb, se strecoara sosul printr-o sita intr-o alta cratita, se adauga unt infainat, se fierbe totul impreuna si se lasa sa se ingroase Pune pestele pe o farfurie si toarna sosul rezultat, iar deasupra se stoarce zeama de lamaie DRAGON DE MARE LA BORDEAUX Se prepara ca mai sus, se fierbe intr-o cratita cu vin alb, ceapa, morcovi, patrunjel, foi de dafin; sare Când este fiert, puneți un vas, turnați sos italian și serviți ARICI DE MARE Are o coajă rotundă și se mai numește și castan de mare pentru că seamănă foarte mult ca aspect cu castanul, când la suprafața lui se mai păstrează spini Acești țepi îi servesc drept picioare, iar când se uzează, animalul se rostogolește ca o minge După ce am deschis acest crustaceu (ariciul de mare nu aparține crustaceelor, după cum crede autorul, ci echinodermelor - Notă, per ), Găsim un animal mic de culoare roșie și gust sărat - acesta este proprietarul casei Ouăle sale galbene închise sunt atașate de pereții interiori ai cochiliei Ariciul de mare are gust de rac Cei care nu sunt dezgustați de acest piure viu îl mănâncă ca ouăle moi Cei mai deliciosi arici de mare se gasesc in Marea Mediterana Ei anticipează toate furtunile și le rezistă agățându-se de plantele marine puternice, creând o rarefacție cu ajutorul unor ventuze care ies din spini și care numără peste douăsprezece mii ANGLER Un peste care este larg raspandit de-a lungul coastei Genova, in Canalul Manecii si in ocean Ea este asemănătoare > Alexandr Duma pe un mormoloc și foarte îndemânatic vânează alți pești, mai mici, pentru care a fost supranumită broasca de pescuit Pulpa sa este albă și gustoasă, ca carnea de broască Oamenii din Languedoc mănâncă acești pești ca niște broaște FĂINĂ Pulbere din boabe de cereale, în special grâu Făina de grâu este adesea folosită pentru a face sosuri albe, sosuri și diverse feluri de mâncare Dacă folosești făină, ar trebui să ai o mână "ușoară" Faina este greu de gatit, iti poate strica gustul sosului, il poate face greu Pentru a obtine produse de patiserie luxuriante si usoare, trebuie folosita faina de cea mai buna calitate, in special cea care se numeste gris Când faceți biscuiți, folosiți amidon de cartofi Daca vreti sa evitati unele dintre necazurile asociate cu faina, prajiti-o intr-un cuptor nu foarte incins pana isi schimba putin culoarea: atunci va fi deosebit de buna de amestecat cu untul, care se adauga in sosurile prea subtiri pentru a se ingrosa MUSCAT Un soi de struguri al cărui suc și coajă se remarcă printr-o aromă puternică Cele mai bune soiuri de struguri muscat cresc în Provence și Languedoc - acesta este muscat din vecinătatea Frontignan, Riversalt, Lunel și Ciot În livezi și vii există multe soiuri ale acestuia Același nume se aplică mai multor soiuri de pere COMPOT DIN STRUGURI MUSCAT Scoateți semințele și curățați fructele de pădure, aduceți-le la fiert de două ori în sirop, fierte până la o stare vâscoasă Colorează compotul în funcție de culoarea strugurilor pe care îi folosești Dacă aveți nucșoară roșie sau neagră, adăugați în sirop o jumătate de lingură de colorant de cocenă Dacă nucșoara ta este verde, folosește suc de spanac fiert și răcit pentru a da o culoare verde moale compotului tău MOSCAT FIERT IN SIROP Luați mai mulți struguri verzui, îndepărtați coaja de pe boabe și scoateți semințele Pune pe cer o cantitate mare de apă și puneți în cenușă fierbinte pentru ca boabele să devină din nou verzi După aproximativ o oră, transferați-le în sirop, fierte în stare vâscoasă, fierbeți la foc mare timp de - minute, lăsați să se răcească și turnați într-un bol în care veți păstra MOSCAT, CONDITATE USCAT, PE CURIGURI Se fierbe un sirop de zahăr vâscos și se pune struguri în el Se lasa sa fiarba de cateva ori sub capac, indepartand cu grija spuma Când siropul a fiert până la aspectul de bile, scoateți fructele de pădure, puneți-le pe o tavă de copt și uscați-le într-un dulap de uscare MUSCAT, CONFATATE CU VODKA Înmuiați stafidele de damasc în vodcă timp de o săptămână Se amestecă trei părți din această vodcă cu o parte de sirop obișnuit, se filtrează amestecul printr-un sac de filtru și se toarnă peste struguri RATAFIA DIN MUSCAT Se zdrobește strugurii foarte copți, se stoarce sucul printr-o cârpă groasă și foarte curată, se strecoară printr-un sac de filtru, se pune zahăr în suc să se topească, se adaugă atât votcă cât ai suc de struguri, iar pentru un buchet, puțină esență de ras nucşoară Lăsați acest amestec să infuzeze, apoi ușurează-l și adăugați o bucată mică de chihlimbar pentru miros JELEE DE MOSCAT Se stoarce sucul din struguri, se strecoară, se toarnă în siropul de zahăr fiert și se aduce la fierbere de câteva ori Jeleul este gata când îl vedeți curgând din lingura cu fantă și răspândindu-se pe o suprafață orizontală Big Culinary Dictionary MOSCAT CONSERVAT Se zdrobesc boabele, se strecoară sucul printr-o sită, se usucă și se diluează cu sirop, fiert până la o stare vâscoasă Pentru livre de fructe de pădure, este necesară livre de zahăr INGHETATA CU STRUGURI MUSCAT (vezi Inghetata si serbet) NUCŞOARĂ Nucșoara este miezul sau partea centrală a fructului arborelui aromatic de nucșoară Din nucșoară se extrag două tipuri de ulei: un ulei solid numit nucșoară, care se obține din nucșoară prin fierberea lor în apă, și unul volatil, care făcea cândva parte din unele medicamente La prepararea unor preparate dulci se foloseste mai des coaja de nucsoara, acoperind exteriorul nucleolului si avand un gust mai delicat Această piele este o peliculă care căptușește interiorul coajei de nucșoară Este folosit ca substanță aromatică în bucătăria bună și, uneori, în preparatele folosite pentru decor CULOARE MUSCAT (MATSIS) Acesta este un film care acoperă interiorul coajei exterioare de nucșoară Este adesea folosit în bucătăriile bune ca condiment aromat, precum și în diverse compoziții muscător Anticii îl numeau pe muștele Avis Surgia, pasărea cipriotă, pentru că au fost aduse în Grecia și Roma din Cipru, păstrate în saramură "Ca prepelița și fulgii de ovăz, muștele, prăjite în hârtie unsă sub un strat de cenușă, nu lasă nimic de dorit la gust" (Wuymot) Brillat-Savarin, care are o mare dragoste pentru muște, spune: "Prima dintre cele mai remarcabile păsări mici, desigur, ar trebui să fie numită muște Ea îngrașă cel puțin la fel de mult ca robișorul și fulgii de ovăz; în plus, natura i-a dat o ușoară amărăciune și o aromă unică care l-a pus în mișcare vie, excită și satisface toate puterile digestive ale corpului Dacă muștele ar fi de mărimea unui fazan, cu siguranță ar plăti pentru el cât plătesc pentru un arpan de pământ Este mare păcat că această pasăre magnifică se găsește rar la Paris, unde se găsesc în mai multe bucăți, dar nu sunt suficient de grase, iar grăsimea este principalul lor avantaj și se poate spune că acești muște seamănă doar puțin cu cei care poate fi văzut în departamentele orientale și sudice ale Franței În tinerețea mea în Belle, am auzit povești despre un iezuit pe nume Fabi, originar din această zonă, căruia îi plăcea mai ales muștele S-a auzit doar un strigăt: "Înainte, în spatele muștelor! Pentru muștele!" (după cum știți, muștele sunt păsări de trecere), toată lumea a spus: "Părintele Fabi va apărea în curând" Tocmai de februarie a apărut alături de prietenul său, iar pe tot parcursul șederii lor în această zonă s-au ospătat constant cu păsările preferate: a fost o plăcere pentru toată lumea să le invite la el Pe la februarie au plecat, bineînțeles, după plecarea muștelor În tot timpul cât a stat în Franța, părintele Fabi nu a ratat niciodată această călătorie gastronomică Din păcate, a fost trimis la Roma, unde a murit Probabil cea mai mare pedeapsă pentru el a fost incapacitatea de a ne mânca muștele provenzale Puțini oameni știu să mănânce păsări mici: fulgi de ovăz, muștele, vârletele, robișorii Iată rețeta pe care Canon Charcot mi-a comunicat-o confidențial, un adevărat gurmand pentru că a fost canon, dar datorită științelor a devenit un adevărat cunoscător al gastronomiei de la un gurmand Rețeta Canon Charcot pentru terci, vele, muște și robi, după cum este înregistrată de Brillat-Savarin: "În primul rând, scoateți gușa, apoi luați o pasăre groasă de cioc, sare și piper puțin, apoi puneți-o cu grijă în gură, fără să o atingeți cu buzele sau cu dinții, tăiați-o foarte aproape de dvs degetele și începeți să mestecați rapid Acest lucru produce un suc suficient de bogat pentru a iriga orice organ intern pe care îl experimentați > Alexandr Duma acele plăceri necunoscute simplilor muritori Când regele Ferdinand de Napoli - un mare vânător și un mare gurmand - a aflat că zburând deasupra străvechiului Partenon, mușterilor le place mai ales să coboare pe dealul Capodi Monte, a ordonat să construiască acolo un castel, care l-a costat milioane S-a dat ordin să-l caute pe rege oriunde s-ar afla, chiar și la o ședință a consiliului, când muștele zburătoare aveau să aterizeze pe dealul Capodimonte Într-o zi, când chestiunea unui război împotriva Franței a fost adusă în fața consiliului pentru discuție - război pe care regina l-a dorit, dar regele nu l-a dorit -, regele a mers la întâlnire cu hotărârea fermă de a se opune acestui trist fast printr-o hotărâre veto Dar discuția despre această întrebare abia începuse, când regele a fost informat că pe dealul Capodimonte s-a așezat un stol magnific de muște Regele a încercat să fie ferm cu sine, dar nu a reușit, a sărit în sus și a părăsit camera de consiliu cu o exclamație: "Fă ce vrei și du-te în iad!" S-a dat un decret pentru începerea războiului, iar muștele, care îl costaseră deja pe rege milioane, aproape că l-au costat tronul agaric musca Alături de ciuperca porcini, agaric muscă este foarte apreciat de gurmanzii din toate țările Amanitele nu sunt toate otrăvitoare, dar trebuie tratate cu prudență Amanita GALBEN DE OU, SAU ciuperca TSE-ZAR Această ciupercă se distinge prin culoarea sa galbenă și are - inci înălțime Are o pălărie mare, a cărei culoare se luminează și devine aurie pe măsură ce se maturizează; pălăria se deschide De jos, nu este alb, ca capacele altor ciuperci Pulpa ciupercii Caesar este destul de densă, fragedă și seamănă cu pulpa unei caise Cu această ciupercă, puteți confunda agaricul otrăvitor de muscă roșie, ceea ce i s-a întâmplat cândva prințesei Conti, care aproape că a murit din cauza asta La ciuperca Caesar, carnea și farfuriile sunt galbene, în timp ce la agaric muscă roșie sunt albe Când se naște, agaric muscă roșie are o culoare roșie aprins; piciorul său este cilindric și drept Reţetă Apicius ne-a lăsat o ciupercă Caesar: această ciupercă i s-a fiert în vin cu coriandru, miere, ulei vegetal și gălbenușuri de ou Uleiul de măsline este cel mai bun în acest scop ciuperci CEZAR CASAR Alegeți două duzini de ciuperci Caesar foarte proaspete, tăiați tulpinile, spălați capacele și puneți-le într-o tigaie mare cu ulei vegetal și un cățel de usturoi Se sare, se piperează și se fierbe până se usucă Apoi ia-le cu o furculiță și așează-le în straturi într-o caserolă, stropind fiecare strat cu pulpa pulpelor tocate mărunt, amestecate cu pătrunjel tocat mărunt și pesmet Stropiți cu puțin ulei și coaceți la foc mediu la cuptor pentru de minute După scoaterea din cuptor, se toarnă peste sucul de carne îngroșat; mai ales încercați să nu uitați să adăugați piper măcinat MUSHMULA Cea mai bună varietate de neplă se numește nesolul Sfântului Luca, deoarece ar trebui să fie recoltat de ziua Sfântului Luca Acesta este un fruct care nu trebuie consumat până nu este prea copt și moale pe paie Din el se fac compoturi și iată cum sunt pregătiți după o rețetă veche: Scoateți aripile și vârful de pe mâl Topiți untul proaspăt, puneți fructele în el și aduceți la fierbere Se fierbe pana sunt fierte, se toarna un sfert de litru de vin rosu si se lasa fructele la inmuiat in sirop Le scoatem din sirop, le punem intr-un compot, le stropim cu zahar si servim Big Culinary Dictionary Măcelar, comerț cu carne* Anterior, privilegiul abatorului de a se ocupa de așa-numita carne de vânzare era extins la comercianții de carne de porc Dar când unii vânzători de carne prăjită și cârciumi au început să vândă carne de porc prăjită și cârnați, aceștia au început să fie numiți producători de cârnați: în franceză, denumirea de charcutier provine de la cuvintele chair cuite, care înseamnă "carne fiartă (sau prăjită)" Măcelarii uniți într-o breaslă le-au dat această ramură a meseriei lor (vezi Cârnați) Apariția comerțului cu carne, și de aici apariția măcelarilor, datează din cea mai profundă antichitate: de îndată ce a devenit posibil să se gătească constant și regulat alimente din carnea animalelor, au apărut unități numite măcelării și destinate vânzării de carne proaspătă Au servit și pentru sacrificarea animalelor, până când au apărut abatoarele special concepute Romanii aveau abatoare, pe care le numeau lapiopia, si macelarii, pe care le numeau macella Aceste unități au fost la început împrăștiate în diferite cartiere, dar în cele din urmă au fuzionat pentru a ocupa un întreg bloc Marele Dicționar Culinar tal, care a primit numele de macellum mag-pit după ce alte piețe alimentare s-au mutat acolo Creșterea populației Imperiului Roman a necesitat în curând construirea a două piețe uriașe de carne, care prin dimensiunea lor nu erau cu nimic inferioare băilor, circurilor, amfiteatrelor etc Romanii aveau si o politie speciala care sa inspecteze carnea proaspata care venea in piete Acești polițiști, sub amenințarea unei amenzi mari, au împiedicat vânzarea cărnii de către comercianții de animale care au fost sacrificate în urmă cu mai bine de două zile iarna și în urmă cu mai bine de o zi vara Încă din cele mai vechi timpuri în Franța la Paris a existat un comerț cu carne, organizat după exemplul romanilor Chiar și atunci, s-a organizat sub controlul șefului o corporație de negustori de carne, numită de membrii corporației Acest șef trebuia să rezolve toate neînțelegerile care ar putea apărea în cadrul corporației și era subordonat doar prevului parizian în ceea ce privește problemele profesionale și gestionarea proprietății membrilor corporației Toți membrii asociației au deținut această proprietate în comun, cu excepția fetelor: familiile în care nu existau moștenitori bărbați au încetat să mai facă parte din corporație, iar aceasta a folosit moștenirea acestor familii Multă vreme în Paris a existat o singură piață de carne: locația sa ne este indicată doar de turnul Saint-Jacques-de-Bouchery (Biserica Sf Iacob de la Piața de Carne) Apoi s-a deschis al doilea - piața de carne Parvi, dar în a fost închisă de Filip Augustus și transferată episcopului Parisului În cele din urmă, templierii, conform hrisovului lui Filip cel Îndrăzneț, au deschis și o piață de carne lângă așezarea lor Vechea corporație a măcelarilor și marea piață de carne și-au păstrat vechile obiceiuri, și numai ei aveau privilegiul de a elibera brevete celor care doreau să deschidă noi măcelării Conform decretului lui Carol al VI-lea, din , fiecare măcelar care își deschidea afacerea la Paris trebuia să aranjeze un aboivrement și o poștă, adică un mic dejun și o sărbătoare festivă La micul dejun, noul negustor de carne era obligat să aducă șefului corporației o lumânare de g și o prăjitură cu ou, iar soției sale patru bucăți de carne în fiecare fel de mâncare Îi datora prevostului parizian o jumătate de litru de vin și patru plăcinte dulci, dar > Alexandr Duma îngrijitorului drumurilor și străzilor Parisului, prevostul Fort-l'Eveque, proprietarul casei de amanet și concierge al Parlamentului - câte un sfert de litru de vin și două plăcinte Pentru sărbătoarea festivă trebuia să aducă în fruntea corporației măcelarilor o lumânare de g, o lumânare răsucită, două pâini, jumătate de capon și , kg de carne; soția lui - pâini, litru de vin și bucăți de carne în fiecare fel de mâncare Prevostul trebuia să aibă o jumătate de litru de vin, un capon și , kg de carne (atât carnea de porc, cât și cea de vită, deoarece în această epocă măcelarii încă comercializau carne de porc și abia în secolul al XVI-lea au început să facă asta); în cele din urmă, îngrijitorul drumurilor și străzilor Parisului, prevostul Fort-l'Eveca, proprietarul casei de amanet și concierge al Parlamentului au primit câte o jumătate de șapcă și două plăcinte, precum și , kg carne de vită și g de carne de porc Cei care aveau dreptul la aceste ofrande, trimițând după ele, trebuiau să plătească sau denier muzicianului care a cântat în sală Hrănirea nu era atât de scumpă Când unii comercianți de carne s-au îmbogățit și și-au închiriat magazinele la prețuri prea mari, Parlamentul a decis ca un consilier judiciar să prezide licitațiile lor în fiecare an În cele din urmă, prin scrisorile regale ale lui Henric al III-lea din februarie , toți comercianții de carne din oraș au fost uniți într-o singură corporație, pe care a făcut-o o breaslă de artizani și i-a dat un chart Revoluția din , în timpul căreia au existat aproximativ de locuri în Paris unde se vindea carnea, a perturbat grav activitățile acestei bresle Au fost schimbări în toate, o masă de oameni s-au repezit să vândă carne - atât proaspătă, cât și veche - oriunde s-ar afla, până la crame Acest lucru a dus la consecințe extrem de dăunătoare pentru sănătatea publicului larg În cele din urmă, dezordinea și risipa au atins un asemenea grad, încât autoritățile au considerat de datoria lor să ia măsuri pentru a schimba această stare de fapt Un decret din Germinal, anul VIII, spunea că "nimeni nu este îndreptățit să exercite profesia de măcelar fără a fi autorizat în acest sens de către prefectul de poliție" Apoi, un decret din al -lea Vendemer al anului XI a restaurat corporația comercianților de carne parizieni, a creat un sindicat și a impus fiecărui măcelar, indiferent de permisiunea prefectului de poliție, să plătească o contribuție, care, în funcție de mărimea stabilire, se ridica la , sau de franci Un decret imperial din februarie a introdus și mai multe restricții: a redus numărul locurilor unde se vinde carnea în capitală la trei sute și a atribuit dobânzi la contribuțiile pentru vânzarea măcelăriilor care nu erau incluse în acest număr Capitalul din aceste dobânzi a mers către casieria din Poissy, care a fost reorganizată pe o nouă bază De fapt, era o bancă care a servit timp de mulți ani ca intermediar între măcelari - negustori de carne și comercianți de vite, plătind avansuri acestora din urmă înainte de a primi plăți de la cumpărători De de ani, comerțul cu carne a parcurs un drum lung În primul rând au apărut abatoarele, datorită cărora sacrificarea vitelor a fost eliminată complet de la măcelari, făcându-le centre teribile de infecție, care până acum era tolerată pe străzile înguste din centrul Parisului în detrimentul sănătății publice Existau trei abatoare majore - abatorul Montmartre, abatorul Popincourt și abatorul Roule - care au fuzionat acum un an sau doi în zona La Villette Acum, acolo, la această întreprindere uriașă și destul de demnă, toți comercianții merg după mărfuri Big Culinary Dictionary > carne, care apoi vând consumatorilor la prețuri limitate carnea de care au nevoie pentru existența lor zilnică În fiecare zi volumul vânzărilor de carne crește, iar astăzi la Paris se vând zilnic peste kg de carne de vită, vițel și miel Numărul măcelăriilor a crescut și el simțitor, sunt cel puțin trei sute, sunt împrăștiate în toate cartierele Parisului În fiecare dimineață aproape toți măcelarii se adună la abatorul de la La Villette, unde li se vinde carnea vitelor sacrificate chiar în noaptea aceea Cineva are o căruță care la două-trei dimineața, cu mult înainte ca clienții să se trezească, va aduce carne proaspăt tocată Noaptea, aceste vagoane, care se întrec repede pentru a-și livra mărfurile clienților cât mai repede posibil, arată aproape de rău augur: par să poarte trupuri însângerate învelite în pânză Pătate de sânge și lăsând urme lungi de sânge în urma lor, aceste vagoane trezesc imaginația, ducând la cele mai întunecate reflexii În urmă cu câțiva ani, la Paris s-au deschis și câteva magazine care vindeau carne de cal: unii amatori au încercat să introducă acest produs în alimentația omului Au fost aranjate banchete, despre care au fost publicate rapoarte în ziare; apoi au fost distribuite prospecte, prezentând consumatorilor un produs ieftin de înaltă calitate Dar nimic nu s-a întâmplat și sub ochii noștri, aceste magazine au dispărut treptat Abia au mai rămas două zilele astea sau trei în cele mai sărace cartiere ale Parisului Ele există doar din cauza prețurilor mici În general, carnea de cal nu are un gust atât de rău, dar are nevoie de multe condimente și, cel mai important, trebuie consumată fără prejudecăți Amintiți-vă că la Roma măcelarii aveau magazine pe toate străzile până s-au unit într-un singur sfert, numit, așa cum am spus deja, Macellum magnum Aceste magazine erau deosebit de numeroase în Forum, care servea ca o imensă expoziție zilnică de produse din Roma și împrejurimile sale Macelaria exista vis-a-vis de tribunalul Desemvir pentru ca tocmai in macelarie Virginius a luat cutitul cu care si-a ucis fiica Poate părea surprinzător faptul că Virginius, care era centurion - deci și căpitan în armata romană - a folosit o armă ca bază ca un cuțit de măcelar pentru a ucide un copil mic și frumos de care era îndrăgostit Appius, care dorea să ia acest copil de la l Ei bine, în primul rând, sunt momente în care povestea adevărată este mai colorată decât operele romancierilor Prin introducerea unui cuțit murdar în inima acestei creaturi grațioase, care a servit la uciderea ultimelor vite, istoria a contrastat perfect astfel de forme elegante cu cea mai josnică armă criminală Alexandr Duma Mai mult, nu se putea altfel, pentru că din cauza certurilor care au fost posibile în orice moment, tuturor cetățenilor - și chiar soldaților - li s-a interzis să vină la Forum cu armele Deși Virginius era centurion, el era obligat să se supună legii generale și, acționând în favoarea fiicei sale, trebuia să facă acest lucru fără arme Alfieri nu știa asta, în care Virginia este ucisă de o lovitură de sabie, pentru că, după cum spune, sabia este o armă mai nobilă decât cuțitul Această armă este într-adevăr mai nobilă, dar, din punctul nostru de vedere, uciderea cu sabia este mai puțin dramatică În plus, folosirea sabiei indică ignoranța autorului cu privire la obiceiurile și legile acelei epoci, iar această ignoranță pe care autorul nu ar trebui să o arate niciodată Se știe că tribunalul Desemvir a fost răsturnat tocmai ca urmare a revoltei care a urmat morții lui Virginius Acest lucru îl datorăm apariției legii celor douăsprezece tabele, care a servit multă vreme drept cod al legilor romane În general, se pare că măcelarii au fost sortiți să devină celebri în evenimente asemănătoare cu cea pe care tocmai am povestit-o Au devenit celebri în sine, dar întotdeauna în circumstanțe sângeroase: nu sunt ei oameni de sânge și, prin urmare, oameni care iubesc sângele? Se știe ce rol activ au avut măcelarii în timpul domniei lui Carol al VI-lea în cearta sângeroasă dintre locuitorii din Armagnac și Burgundia Se știe că unul dintre ei - capul lor Kabosh - a devenit și liderul locuitorilor Parisului Locuitorii învingători din Armagnac au forțat distrugerea pieței mari de carne și a pieței de carne din Parvi și au desființat toate privilegiile măcelarilor Dar oponenții lor, care la rândul lor au câștigat avantajul, au restabilit aceste privilegii și au ridicat din ruine măcelăriile pieței Châtelet JELEU DE CARNE JELEU DE CARNE DIN VITEL Taiati crupa de vitel in patru bucati, puneti intr-o cratita, adaugati trei pui, mai multe legume intregi, degresati din cand in cand spuma Pune acolo și câteva bucăți de piele din grăsime de porc, înmuiată în prealabil din sare: gelatina de porc contribuie foarte mult la ușurarea jeleului și îi conferă consistența potrivită In spate se toarnă oala până la refuz cu bulion tare de carne și se fierbe la foc mic timp de - ore, apoi se trece lichidul printr-un șervețel astfel încât să devină complet transparent JELEU DE CARNE DUPĂ GĂTIRE Treceți lichidul din tocană printr-o sită, reduceți la o consistență de jeleu și adăugați puțin unt proaspăt chiar înainte de utilizare FELII DE CARNE Feliile de carne prăjită se prepară sub formă de tocană Feliile de miel se servesc cu cicoare in crema, felii de caprioara cu piure de ciuperci, felii de muschi de vita cu sos picant; feliile prăjite de carne de vită fiartă se numesc miroton CARNE PE GRĂTAR Preparat pe gratar dintr-o bucata subtire de vita, vitel sau porc Carnea este pregătită pentru prăjire în același mod ca și cotleturile TOCANĂ DE CARNE ÎN OALA Marele Dicționar al Bucătăriei Franceze spune: "Acesta este un preparat care se servește la începutul mesei și al cărui nume vine de la vechiul obicei de a servi carnea direct în vasul de ceramică în care a fost gătită, fără nici un sos, cu excepția sucul care provenea din carnea însăși" (Într-o traducere literală, acest fel de mâncare ar fi trebuit să se numească Carne într-un vas, deoarece vasele de ceramică în care francezii găteau carnea pe vremuri erau un vas adânc cu capac - Aprox Per ) În timpul nostru, felul de mâncare cunoscut cu această denumire este format din mai multe feluri de carne, care sunt înăbușite și servite în preparate care și-au păstrat denumirea anterioară, dar sunt făcute din argint sau porțelan, alături de sos, sos, tocană sau piure, pe care consideră oportun să le adauge la el Ficatul de rață preparat în acest fel din Toulouse sau Nérac se bucură de faima binemeritată Dar toate acestea palidează în fața vechiului Carne într-o oală Luvru, făcută după rețeta lui Leclerc TOCANĂ DE CARNE ÎN OALA ÎN VECHIME VEMĂ Gătiți în bulion de carne pui gras, potârnichi, o parte din spatele unui iepure de câmp, o parte dintr-o crupă de vițel și un pulpă de miel, umplute Big Culinary Dictionary m untură, bine asezonată cu ierburi și condimente Lasam totul sa fiarba impreuna, apoi curatam castanele prajite de coaja, le clatim bine si le punem la fiert impreuna cu carnea Închideți bine oala și acoperiți cu aluat, astfel încât conținutul să fie înăbușit în suc propriu Înainte de servire, îndepărtați grăsimea din sos și turnați în sos un pahar mic de vin canar carne tocată Dacă ai rămas de vițel, carne de vită, vânat și, în final, doar resturi de carne de la cina de ieri, trebuie doar să măcinați aceste resturi foarte fin (și există unelte potrivite pentru asta), astfel încât toate să se amestece corect Apoi cumpărați carne de cârnați într-o cantitate care reprezintă, de exemplu, o cincime din cantitatea de carne rămasă și prăjiți-o separat până când este pe jumătate gătită Apoi punem carnea tocata in aceeasi tigaie, adaugam o bucata de unt proaspat, punem pe foc si amestecam, nu doar pentru a se amesteca bine, ci si pentru ca carnea unui soi sa fie absorbita in alta Pe măsură ce se îngroașă, adăugați una-două linguri de bulion tare, puțin ardei iute, încercați, în funcție de gust, să nu mai adăugați bulion TOCANĂ DE CARNE Tapetați fundul tigaii cu bucăți de untură, puneți o pulpă de vițel tăiată sau piele din untură semisară pentru un sos ca de jeleu Adăugați sare, piper, buchet de pătrunjel, cimbru, dafin, cuișoare, ceapă și morcovi Pe aceste condimente, puneți o bucată de carne pe care urmează să o gătiți, un curcan sau o gâscă, turnați un pahar de vin alb, o jumătate de pahar de vodcă și un pahar de bulion de carne Se fierbe cateva ore la foc mic, acoperind carnea cu o bucata de hartie unsa cu ulei si inchizand broilerul cu un capac pentru a nu se evapora (reteta pentru aragazul de oras si pentru cuptorul rustic) TOCANĂ DE CARNE CONDE Înconjurați bucata pe care urmează să o gătiți cu felii subțiri de vițel sau de miel, puneți deasupra felii subțiri de untură, iar fundul brațului trebuie acoperit și el cu felii de untură și carne în prealabil Se toarnă un pahar de Madeira, se adaugă condimente: sare, piper și nucșoară, precum și câteva trufe tocate mărunt, se fierbe la foc mic În acest fel, se obțin excelent fazanii și prepelițele preumplute Vinul alb este foarte potrivit pentru gătit cărnuri întunecate BURBOT Pește de râu frumos, care amintește de anghilă și lampredă Se gătește ca o anghilă, iar mulți confundă morbota și somnul, carnea nu are valoare nutritivă HAI ACASA Se curata de coaja si se fierbe cu vin alb, ceapa taiata felii, patrunjel, ceapa tartara, busuioc, piper, cuisoare si unt Cand s-au fiert se pune pe un vas si se serveste cu bulionul in care au fiert NALIM VILROIT Curățați peștele și intestinul fără a îndepărta ficatul Pune pe fundul cratiței felii de vițel și șuncă, lasă-le să elibereze zeama o jumătate de oră Cand sunt pe jumatate gata, punem acolo burbotele, adaugand sare, piper, patrunjel, ceapa tartara, ciuperci, catel de usturoi, lamaie, dafin si unt Se fierbe la foc mic Înmuiați peștele în acest sos, soțiți și lăsați-l să se rumenească la cuptor Se strecoară apoi sosul printr-o sită, se scoate grăsimea, se adaugă o lingură de sos de carne, se fierbe, se pune peștele pe un vas, se toarnă sosul deasupra și se servește Luste în șampanie, cu piepteni de cocoș Luați - roaște, coaja, pielea, intestinul și salvați ficatul Înțepăți pe o parte și gătiți peste cărbuni încinși în șampanie Pregătiți jeleu de carne din pulpă de vițel și bulion de carne, turnați acest jeleu peste burboți Se ia apoi o esență bună, în care se toarnă un pahar de șampanie, se pun scoicile fierte în vin alb acolo, se lasă să fiarbă de mai multe ori împreună cu ficații de morbote, se pun pe un vas, după suflând cu râs, și se servește fierbinte, stropite cu zeamă de lămâie Lusta în JELEU CU FĂCEL DE PORC Pregătiți mortașa, lăsând ficații la loc, umpleți untură pe o parte, tăiați o jumătate de livre de crupă de vițel în cuburi mici, lăsați sucul să se scurgă într-o cratiță, turnați bulionul, fierbeți și strecurați bulionul Pune acolo burboții, adaugă un amestec de verdețuri picante, o felie de șuncă, gătește totul împreună, toarnă jeleu de carne peste pește ca un frikando, termină ca un frikando și servește cu zeamă de lămâie Lăstă de mare Acest pește se găsește în Marea Mediterană, din apele de coastă de lângă Nisa până la Nil Era foarte apreciată de antici Cu toate acestea, carnea sa este greu de digerat, mai ales în cazul utilizării excesive NASTURTIUM Semințele de nasturtium verzi sunt conservate în oțet și păstrează același gust ca și florile înflorite folosite la decorarea salatelor NEROLI Așa-numitul ulei de floare de portocal (ulei de floare de portocal) Este folosit la fabricarea de drajeuri și băuturi alcoolice de înaltă calitate Cele mai bune soiuri de neroli sunt produse la Roma NIVERNEZ Un tip de tocană de legume Pentru a-l prepara, bucăți de morcovi sub formă de măsline se pun la fiert într-un bulion tare de carne până când lichidul se îngroașă n Alexandr Duma NIVETT Un soi de piersici care vine imediat după soiul Magnificent Fructele sale sunt moi, au un gust plăcut Ei gătesc prost CRISTĂ INFERIORĂ A PÂINTEI Acesta este un produs de aluat care formează partea de jos a plăcintei sau vol-au-vent Cuvântul francez abaisse pentru acest produs sună similar cu numele supei de pește bouillabaisse (bouillabaisse), care este gătită în sudul Franței, dar nu trebuie confundate! Metoda de preparare a crustei de jos a plăcintei este descrisă în articolul Coacerea Mreana Nilului Un pește care se găsește în Nil și are aceleași calități ca mreana comună NITRAȚI ȘI NITRE Două nume pentru aceeași substanță Cu toate acestea, azotatul este înțeles mai des ca sare purificată, iar salitrul este întotdeauna amestecat cu sare de mare Nitratul da culoarea rosie carnii care se sara cu el De aceea este folosit la fabricarea corned beef, limbi și șunci PICIOARELE Pulpele de animale sunt deosebit de bogate în gelatină, ceea ce le face foarte valoroase pentru gătit (vezi Pulpe de miel, Pulpe de porc, miel și vițel) NONPAREIL Nonpareil, sau firimiturile colorate de cofetărie, sunt drajeuri de mărimea unui cap de ac care sunt presărate pe unele produse din aluat Aceste drajeuri nu sunt întotdeauna inofensive, ar trebui să se întrebe despre substanțele care au fost folosite pentru a le colora, în special verde NUGA Nugaul alb, care se numește Marsilia, este format din migdale dulci și fistic, decojite și tăiate în bucăți subțiri, fierte în miere de Narbona Nuga albă se servește și se mănâncă la desert Nuga neagră, din care se fac temple, catedrale, porticuri pentru decorare, se obține astfel Curățați g de migdale dulci, spălați și lăsați să se scurgă pe o foaie albă Tăiați fiecare migdale fâșii și prăjiți-le ușor până devin gălbui într-un cuptor călduț Pune o tigaie pe tigaie și topește în ea g de zahăr granulat Cand s-a topit tot zaharul, punem migdalele incinse in el si amestecam bine Apoi scoateți tigaia de pe foc și transferați migdalele într-o tavă uscată și unsă cu ulei Cu lămâia presată pe migdale, stratificați migdalele în jurul marginilor tigaii - dacă încercați să faceți acest lucru doar cu degetele, migdalele se vor lipi de degete Stratul trebuie să fie cât mai subțire posibil Apoi scoatem nuga din forma, punem pe un vas si servim PICAJ Această pasăre de apă are mai multe soiuri Scufundarea de pe malurile Senei este renumită în special pentru gustul delicat al cărnii sale Se consideră slabă și se gătește în același mod ca și gâsca cu gât roșu sau scoter CINĂ* O acțiune zilnică foarte importantă, care poate fi efectuată în mod adecvat doar de oameni deștepți și plini de spirit: la urma urmei, la cină nu este suficient doar să mănânci, trebuie și să vorbiți, dând dovadă de veselie modestă și calmă Conversația ar trebui să strălucească ca rubinele vinurilor de dinainte de desert, să capete o plăcere încântătoare cu dulceața desertului și să atingă adevărata profunzime la cafea COAJĂ NECOAPTE DE NUCI Acesta este numele cochiliei verde, în interiorul căreia se află câteva tipuri de fructe acoperite cu coji Ea a fost cea care a făcut ca maimuța din fabulă să se strâmbe, care, în loc să curețe nuca, a mușcat această coajă verde NUCI VERZI "SFANTA MARIA" Luați kg de nuci necoapte, g de scorțișoară, , g de nucșoară, litri de vodcă %, litri de apă de râu și kg de zahăr Alegeți nuci care au aproximativ / din dimensiunea lor când sunt mature, dar care nu sunt încă suficient de mature pentru a fi străpunse ușor cu un ac Se toarnă într-un mojar de marmură și se lasă la infuzat cu condimente în vodcă timp de o lună și jumătate Apoi se strecoară printr-o sită și se colectează lichidul Se dizolvă zahărul în apa de râu, se amestecă ambele lichide și se lasă să stea o lună și jumătate Apoi scurgeți ratafia înclinând ușor vasul Dacă este necesar, în loc să se depună amestecul, acesta poate fi filtrat NUCI VERZI "CARMELITA" Luați de nuci verzi, , g nucșoară, , g cuișoare, kg zahăr măcinat, puneți totul în litri de vodcă Minereu alegeți chi așa cum este indicat în rețeta anterioară, măcinați-le și într-un mojar și insistați în vodcă timp de două luni, apoi turnați vodca printr-o sită într-un vas, dizolvați zahărul în acest lichid și lăsați-l din nou într-un recipient închis timp de trei luni Scurgeți lichidul din sediment și sticlă Aceasta ratafia este chiar mai buna decat precedenta ca remediu gastric OVES Un gen de plante din familia ierburilor Prăjite și măcinate în făină, boabele de ovăz sunt numite crupe bretone (fulgi de ovăz) Are gust de cafea LEGUME Cuvântul francez leguminoase se referă la boabele care cresc în fasole și sunt recoltate manual Degeaba este dat și acest nume unei multitudini de plante care servesc drept hrană omului și animalelor; se aplică nu numai fructelor acestor plante, ci și tuturor părților lor: rădăcini, tulpini, frunze etc (Din secolele XVII-XVIII, acest cuvânt în franceză a primit un nou sens și a început să desemneze și acele plante) pe care azi le numim legume De fapt, acest nume ar trebui folosit doar pentru plantele din familia legumi-nosae - leguminoase, care includ mazăre, linte, fasole, fasole etc Toate sunt consumate de oameni, dar printre ele sunt sănătoase și ușor de digerat , și sunt cele care sunt greu de digerat Deci nu puteți mânca exclusiv leguminoase, deoarece acesta este un aliment greu și prost digerat, care este numai bun pentru O Alexandr Duma cele mai puternice stomacuri - stomacurile muncitorilor și sătenilor, obișnuiți cu o viață grea plină de muncă Vom explica în articolele relevante cum să gătești și să mănânci diverse legume OVAZ Odată a avut loc un dialog între Anthony Deschamps, un mare poet și filozof pitagoreic, și Elzear Blas, un vânător ca Nimrod, asemănător în mintea și inteligența lui cu Mary: "Crezi," l-a întrebat Anthony Deschamps pe Blas, "că este permis ca un om să omoare prepelițe, muște, păsări - acele păsări fermecătoare care nu fac rău nimănui și ale căror vedere și cântec ne încântă ochii și urechile? "Cu siguranță", răspunse Blas, "dacă un om are o armă, dacă vânătoarea este deschisă și vânează pe propriile meleaguri sau pe pământurile unde are voie să vâneze - Nu m-ai inteles Vă întreb, credeți că o persoană, chiar dacă sunt îndeplinite toate condițiile de mai sus, are dreptul de a ucide o prepeliță, muște, fulgi de ovăz - creaturi inofensive create, ca și el, de mâna Creatorului? Da, desigur, dar cu condiția ca el le va mânca "Deci poți mânca prepelițe, muște și fulgi de ovăz?" - Cu mare placere, daca sunt bine prajite "Dar abatele de Saint-Pierre și Pitagora - Ei obiectează, știu Cu atât mai rău pentru ei, trebuie să ne compătimească de ei Ascultă-mă eu Exprim această dilemă: ori ar trebui să mâncăm animale, ori ar trebui să ne mănânce ei - Ți-e teamă că te vor mânca prepelițele? - Asculta O prepeliță produce sau de pui pe an Nu-i ucide timp de zece ani, iar numărul lor va fi egal cu numărul viespilor și tantari Atunci nu va mai fi grâu, nici ovăz, nici struguri Așa că să mâncăm prepeliță că avem nevoie de cai; vom mânca prepelițe, pentru că ne place vinul de Burgundia Vom mânca prepelițe din singurul motiv că nu ne putem lipsi de pâine Acest drept de a mânca prepelițe ne-a fost dat de Dumnezeu însuși, care la crearea lumii i-a spus lui Adam, strămoșul nostru comun, iar după potop bunicului nostru Noe: "Veți fi stăpânii tuturor animalelor" "Mânui vestrae traditi sunt", care înseamnă: "Le dau în mâinile tale" Pentru ce? Desigur, pentru ca mâinile noastre să le ducă în gură Așa că mănâncă ce vrei Omul nu este făcut să smulgă iarba: dinții lui îți dovedesc asta Pitagora și abatele de Saint-Pierre erau oameni foarte cinstiți; dar nu știau nimic despre gătit Lasă-i să vorbească în timp ce continui să mănânci Cu toate acestea, este clar că dacă toată lumea ar asculta, nu ar mânca pe nimeni Nu știu dacă logica lui Blaz l-a convins pe Anthony Dar știu un lucru: a continuat să mănânce și într-o zi la masă și-a făcut treaba foarte bine, ocupându-se de o mâncare de fulgi de ovăz Trebuie să spun, acestea erau fulgi de ovăz preparate după o rețetă de la Toulouse, iar la Toulouse există un mod special de a le îngrășa într-un mod în care nimeni nu știe cum Când locuitorii din Toulouse urmează să mănânce fulgi de ovăz, ei știu să-i omoare scufundându-și capul în oțet foarte puternic: această moarte rapidă este numai în beneficiul cărnii de fulgi de ovăz fulgi de ovaz in toulouse Ciupiți-vă pufuletele, îndepărtați gușa, frecați ușor și frecați cu jumătate de lămâie Se pun pe un scuipat mic de fier, se acopera cu un strat de unt, piureu usor cu putina zeama de lamaie, se stropeste toata suprafata cu pesmet (pesmet) si se prajesc la foc iute - minute, se toarna peste untul care va curge în tigaie Sare in ultimul moment, se scoate din scuipat, se pune pe un vas foarte fierbinte, se toarna sucul si grasimea din tigaie si se trimite imediat la masa, punand pe vas lamaie taiate Adăugați și câteva crutoane OVAZUL ÎN FORME Pregătiți și pârjoliți o duzină de fulgi de ovăz, luați forme mici, ungeți-le cu ulei vegetal și țineți-le la cuptor pentru scurt timp Apoi polo Big Culinary Dictionary se traieste pe fundul fiecarei lingura de sos perigord puternic redus, se pune fulgi de ovaz, se prajesc si din nou se toarna acelasi sos OVAZUL IN PROVENCAL Luați câte trufe mari puteți găsi și atâtea fulgi de ovăz câte trufe aveți Tăiați trufele în jumătate, faceți în ele găuri pentru terci, puneți în fiecare dintre ele câte o pasăre învelită într-o felie dublă foarte subțire de șuncă crudă, umezită ușor cu sos de hamsii Se ornează trufele cu carne tocată, formată din ficat gras de gâscă și măduvă de vită Se lasa sa se ingroase cat sa nu poata cadea fulgii de ovaz Intr-o cratita se pun trufele cu fulgi de ovaz, se toarna o jumatate de sticla de Madeira si aceeasi cantitate de sos de vitel mirepois cu vin alb Gatiti de minute cu capacul deschis, scurgeti lichidul, strecurati printr-o sita de matase, indepartati grasimea si reduceti la jumatate Se adauga sosul spaniol si se reduce la inaltimea unei linguri, se strecoara printr-o sita, se pun trufele in gramada pe un vas si se servesc pe masa, iar sosul se serveste separat V-am povestit cum mănâncă fulgi de ovăz, muștele tuturor păsărilor mici, în care cea mai bună bucată este coada Ovăz într-o oală Se toacă mărunt porții egale din carnea uneia sau două prepelițe și untură, se adaugă condimente și se freacă până se obține o masă netedă; tăiați gâturile și labele fulgii de ovăz, puneți un strat de carne tocată pe fundul oalei de ceramică, acoperiți cu trufe deasupra Puneți un strat de fulgi de ovăz pe carnea tocată, acoperiți cu un nou strat de carne tocată și întindeți din nou trufele pe ea Apoi din nou un strat de fulgi de ovăz, iar carne tocată pe el Terminați cu un strat de carne tocată și trufe, acoperiți cu felii de untură, puneți deasupra o foaie de dafin, acoperiți cu un capac și dați la cuptor FULINI DE OVAZ COPTI IN CUSURA (reteta lui Vuymot) Luați o duzină de fulgi de ovăz, curățați-le și întonați-le Pune patru ficatei de pasăre, măcinați într-un mojar, înăuntru, adăugându-le sare, piper, nucșoară și ierburi Înfășurați fulgi de ovăz umplut cu o fâșie de untură, luați hârtie de unt, înmuiați-o cu unt, înfășurați fiecare fulgi de ovăz în hârtie de unt și dați la cuptor sub un strat de cenușă fierbinte Este nevoie de douăzeci și cinci de minute pentru a coace Se serveste fierbinte FULIN DE OVAZ-BENAR Un tip de fulgi de ovăz care zboară prin Languedoc Se îngrașă foarte tare, așa că se servește pe masă în cele mai bune case ARZĂTOR O pasăre din familia membranoasă Este de mărimea unei gâscuri, trăiește în sud, pe coastele Spaniei și, uneori, pe țărmurile Mării Mediterane Ușor de îmblânzit, deși de obicei sălbatic CASTRAVETE Există multe varietăți de castraveți, dar ne vom ocupa doar de castraveții verzi, care sunt cel mai des folosiți în gătit pentru gătit diferite feluri de mâncare CASTRAVEȚI UMPLUȚI Curatati trei-patru castraveti de coaja, taiati capetele din lateralul cozii si, folosind un baton gros de umplutura, indepartati semintele si intregul mijloc de pe castraveti Se pun castraveții în apă cu puțin oțet, se clătesc bine și se calesc în apă clocotită Clătiți bine cu apă rece, scurgeți, lăsați să se scurgă și umpleți castraveții cu carne tocată fiartă din carne albă de pasăre (vezi Carne tocată) Acoperiți fundul cratiței cu felii de untură, puneți peste el castraveți, sare, piper, adăugați o grămadă de pătrunjel, ceapă tartară, un pahar de vin alb, jumătate de dafin, doi cuișoare, turnați un polonic de suc de carne , acoperiți cu un cerc de hârtie, aduceți la fierbere și fierbeți pentru cenușă fierbinte Când castraveții sunt gata, scurgeți lichidul, puneți pe un vas, turnați peste jeleul de carne și sosul spaniol bine fiert, gros, apoi serviți RAGU DE CASTRAVET CA GARNITURA Tăiați castraveții felii și turnați peste marinada care conține sare, piper, puțin oțet, câteva cepe tocate Se strecoară apoi printr-un șervețel și se călesc cu untură topită Pentru a îngroșa sosul, adăugați suc de carne, sos de vițel înăbușit sau sos de șuncă CASTRAVETI IN SOS ALB Se albesc castravetii, se taie si se pun intr-o cratita cu unt, se presara cu un praf de faina O Alexandr Duma se macina foarte fin, se lasa, se toarna apa, sare, piper, se fierbe si se evapora Se adauga patrunjel tocat marunt, nucsoara, iar pentru a se ingrosa - albusuri si smantana, se tine pe foc fara sa fiarba si se serveste CASTRAVETI IN SOS BEHAMEL Castraveții se taie felii, se fierb între două feluri de mâncare cu sare, cuișoare și puțin unt, se adaugă pesmet, stafide, scorțișoară și șampile tocate foarte fin Cand castravetii sunt gata se toarna sucul de struguri necoapti sau galbenusurile de ou amestecat cu acest suc, se pune putina nucsoara si se serveste SALATA DE CASTRAVETI Luați unul sau doi castraveți nu tocmai copți, curățați de coajă, încercați dacă sunt amari - nu luați amari - tăiați în felii foarte subțiri, puneți într-un compot cu sare, piper, oțet, ceapa tocată mărunt, lăsați - ore si se serveste cu carne de vita, dupa ce s-au indepartat cateva din condimentele adaugate la castraveti A ARDE* O arsură este cea mai frecventă rănire pentru un bucătar independent conștiincios Am împrumutat din Tratatul dlui Lorrain despre remedii o descriere a remediilor și metodelor găsite cele mai eficiente în prevenirea complicațiilor arsurilor În primul rând, îi mulțumim domnului Lorrain în numele nostru, iar ulterior îi vor fi recunoscători toți cei cărora, cu sfaturile sale, alina suferința "Cele mai grave arsuri vor avea doar cele mai minore consecințe dacă se iau imediat măsurile necesare Dacă amânați chiar și puțin, focul, care a afectat la început doar suprafața pielii, va pătrunde în interior și va provoca cele mai grave încălcări care pot fi ușor prevenite În primul rând, trebuie avut grijă să se reducă inflamația, care este întotdeauna rezultatul unei arsuri, sau chiar să se prevină apariția acestei inflamații Fără cea mai mică întârziere, zona arsă trebuie turnată cu apă rece cât mai mult posibil Dacă această zonă este sub îmbrăcăminte, începeți prin a înmuia îmbrăcămintea cu apă până când ea nu va ajunge la locul ars Este chiar mai bine să scufundați întregul membru în apă rece Dacă nu este apă rece la îndemână, ar trebui să vă desfaceți imediat hainele și să puneți ceva obiect rece, dacă este posibil, de metal, pe zona arsă În acest fel, este posibil să opriți efectul termic Dacă o zonă neacoperită de haine este arsă, pe ea trebuie puse comprese umezite cu apă cât mai rece posibil, și de preferință cu gheață Compresele trebuie înlocuite la fiecare minut sau udate de sus cu apă Dacă se poate obține alaun, acestea trebuie dizolvate în apă rece și umezite cu o soluție de comprese care se vor aplica pe zona arsă În prima oră, compresele trebuie umezite frecvent fără a le îndepărta, iar în următoarele - ore este necesar să vă asigurați că nu se încălzesc sau nu se usucă Adesea aceste tehnici, și în special utilizarea unei soluții de alaun, sunt suficiente pentru a preveni consecințele arsurilor foarte severe După cinci sau șase ore de udare a compreselor cu apă sau alaun, compresele se fixează cu bandaje și nu fac altceva De obicei, sub compresă se formează o crustă, care crește în grosime și se întărește, iar după un timp mai mult sau mai puțin lung cade singură În acest caz, alaunul acționează în virtutea proprietăților sale astringente, astfel încât acestea pot fi înlocuite cu alte substanțe, al căror efect este același, deși mai puțin eficient Acestea includ, de exemplu, pulpa unui cartof crud, care este aplicată pe o arsură și înlocuită pe măsură ce se încălzește Aceasta pulpa actioneaza datorita frigului si datorita proprietatilor astringente care sunt prezente in ea Pentru a obține pulpa de cartofi, cartofii sunt frecați pe o răzătoare obișnuită, iar dacă nu există răzătoare, atunci sunt zdrobiți cu un ciocan într-o masă lichidă Primul lucru de făcut în cazul unei arsuri este să răcești cât mai mult zona arsă În acest scop, se folosește cea mai rece apă și chiar gheață Se da la frigider continuu timp de o ora Apoi - și chiar și puțin mai devreme, dacă este posibil -, în timp ce continuă să răcească suprafața arsă și zonele adiacente, aceștia trec la utilizarea compușilor astringenți: soluție de alaun, pulpă crudă de cartofi, apă ruginită conținută într-o tavă de tocitură etc - sau Big Culinary Dictionary DESPRE compuși tonici precum eterul, alcoolul, vodca Acești ultimi compuși trebuie folosiți fără compresă: pur și simplu umezesc zona arsă din când în când Dacă, în ciuda măsurilor luate, rana încă se purtează, se pansează cu un unguent de ceară și ulei sau cu balsam de Genevieve VIN "VIN" În limbajul culinar, finarea este operația la care sunt supuse vinurile pentru a le limpezi Scopul "finării" este acela de a face vinul transparent, de a-l elibera de sedimente și componente excesiv de colorate, de a efectua ceea ce se numește limpezire a vinului Pentru a obține acest rezultat, se folosesc de obicei clei de pește, albușuri de ou sau pulberi special preparate în acest scop În primul rând, trebuie să turnați vin din recipient în cantitate de aproximativ două sticle Apoi se iau albusuri, o jumatate de sticla de vin si se bate impreuna Prin orificiul din butoiul de vin injectat batul despicat si vinul se amesteca, incercand sa rasuci bataia in toate directiile După aceea, proteinele gătite sunt turnate în butoi și butoiul este completat Nu mai târziu de un sfert de oră mai târziu, acesta trebuie închis cu un dop nou După o săptămână, vinul poate fi deschis în siguranță Pentru a "finifica" cu lipici de pește (această operațiune se poate face doar cu vinuri albe Amintiți-vă! Iar albușurile sunt potrivite doar pentru "finarea" vinului roșu), rădăcinează g de lipici, se împarte în frunze foarte subțiri, se toarnă o jumătate de sticlă de vin și se dizolvă lipiciul în ea în timpul zilei Apoi procedați în același mod ca și cu albușurile "Lipirea" berii se efectuează în același mod ȘUNCĂ Acesta este numele dat coapsei sau umărului unui porc sau mistreț (vezi Carne de porc) BIBAN Un pește de râu excelent, a cărui carne este pe cât de fragedă, pe atât de hrănitoare Numele său latin regsa înseamnă pătat, deoarece spatele bibanului este acoperit cu pete negre Bibanul care trăiește în Sena este deosebit de apreciat În secolul al XVI-lea gurmanzii numiti biban potârnichi de apă dulce Bibanul este foarte vorace și, dacă este plasat într-o cușcă, ucide și mănâncă aproape toți ceilalți pești Icrele de biban este și ele foarte gustoase, de obicei se consumă prăjite pe un grătar într-o cană de hârtie, înăbușită în prealabil în unt proaspăt fără condimente, cu excepția sării și a câtorva frunze de pătrunjel Poți găti snapper în șampanie, într-un sos de pătrunjel, în sos de ciuperci, și chiar prăjit, dar cel mai bun mod este să folosești Watter-Ficsh, amestecul olandez pentru gătit pește, a cărui rețetă o dăm mai jos Smulgeți șase plante mari de pătrunjel împreună cu rădăcina, curățați fără a separa frunzele de rădăcini și fierbeți timp de ore în apă cu sare, cu un praz, păstârnac tăiat în sferturi și ardei de cayenne sau jamaican de mărime medie Când decoctul devine suficient de parfumat datorită componentelor sale și se evaporă bine, scoateți din el ardeiul, păstârnacul și prazul, lăsând doar rădăcinile de pătrunjel Apoi fierbeți bibanii în el, pregătindu-le în consecință și serviți într-un vas adânc, umplut cu bulion, împreună cu pătrunjel fiert, iar lângă acest fel de mâncare puneți tarte cu pâine de secară unsă cu unt OLIA CONTRACT Supă sau tocană - originară din Spania Există trei soiuri de olla, sau mai bine zis, trei moduri de a pregăti acest faimos fel de mâncare O Alexandr Duma O supă franceză antică, care pe vremea lui Ludovic al XIII-lea a fost numită de bucătari un ole mare, iar în scrisorile doamnei de Maintenon este menționată ca o ole într-o oală Olya podrida autentică, după o rețetă străină Acesta este un fel de mâncare atât de complex încât bucătarii francezi nu se grăbesc să îl introducă în meniurile lor Ea și pe- un fel de mâncare atât de scump, încât pur și simplu nu este servit des Trebuie să știți că pentru ambasadorii spanioli acest fel de mâncare face parte din recepțiile diplomatice și ceremoniile oficiale Se pare că, conform protocolului, este obligatoriu la o cină cu un mare spaniol sau cu o persoană cu titlul din Castilia Olya în franceză, într-o manieră modernă Un fel de mâncare excelent la schimbarea celui de-al doilea, foarte solemn, dar deloc groaznic sau inaccesibil OLYA - SUPA LA MODUL VECHI Se ia puirul și doi porumbei, se curăță, se spală, se eviscerează și se umple cu carne tocată, constând din pesmet înmuiat într-un bulion concentrat de carne în care se diluează opt gălbenușuri de ou Adăugați în această umplutură o ceapă coaptă cu cenușă și trei inimioare de anghinare tăiate mărunt, precum și câteva frunze de cervil și un praf de nucșoară rasă ca condimente Se coase burta păsărilor ca să nu cadă carnea tocată când sunt umplute cu carne tocată, se leagă labele și aripioarele și se pun într-un vas de ceramică, pe fundul căruia se pun - livre de vită bună Tăiați foarte subțire pulpă de vițel feliată, sferturi, cepe, rădăcină de păstârnac, morcovi si napi, un buchet de praz alb legat cu purslane, quinoa si tulpini de smog Mai întâi, la foc mare, peste cărbuni, se încălzește fundul oalei, apoi se pune în fața unui foc mai moderat și se lasă conținutul să fiarbă încet timp de cinci ore Apoi tăiați crustele din pâinea foarte moale, puneți-le într-o oală olya sau alt vas de argint, umeziți cu bulionul rezultat și încălziți până când pâinea se lipește de fundul vasului Deasupra se pune doar poulardul si ambii porumbei, se dezleagă, se scot firele de pe abdomen, se strecoară bulionul rămas pentru a îndepărta grăsimea și se toarnă pe un vas OLLA PODRIDA Ia niște cârnați afumati și garbansos (o varietate de mazăre), pe care le găsești oricând la "American Hotel" sau la Corsele, în Palais Royal, de unde se livrează de la granița cu Spania Luați și livre din partea îngustă a crupei de vită, îndepărtați membranele și legați această bucată mare de carne cu sfoară, tăind-o corespunzător Puneți într-o cratiță, turnați șase halbe de bulion tare, adăugați o bucată de miel, livre din mijlocul unui piept de vițel, o bucată mare de șuncă cu os, înmuiată în prealabil de sare, un pui din Normandia, doi porumbei, o rață, două potârnichi bătrâne, două prepelițe, livre de untură, cârnați afumati și livre de garbansos (pentru înmuiere ar trebui să fie înmuiat pentru o zi în apă fierbinte, schimbând apa periodic) Înfășurați ardei iute, cuișoare, un praf de coajă de nucă verde rasă și coajă de nucșoară și o bucată de miez de nucșoară într-o cârpă mică subțire, legați și puneți această cârpă împreună cu conținutul într-o cratiță și puneți la fiert și aveți grijă a legumelor însuți Luați salate, de morcovi, tot atâtea napi, tăiați-le în bucăți cât mai egale, puneți la fiert, turnați puțin bulion din olya, îndepărtați grăsimea și lăsați să fiarbă Pregătiți o duzină de inimioare de anghinare, clătiți bine și fierbeți cu douăzeci și patru de cepe mici bine curățate într-un alt castron, adăugând o jumătate de set de bulion din olya și Big Culinary Dictionary DESPRE putin zahar Apoi luați o jumătate de litru de fasole verde dungată, fasole mică de mlaștină, castraveți tăiați felii, sparanghel și mazăre verde mică, fierbeți-le cu bulion de olya și apoi gătiți toate aceste legume separat în diferite cratițe Cand totul este fiert si fiert corespunzator, scurgeti lichidul din carne si legume, acoperiti-le avand grija sa le pastrati calde Se strecoara bulionul de vita printr-o sita, se indeparteaza grasimea, se curata cu albusurile, se strecoara printr-un prosop de hartie fin si se lasa sa fiarba incontinuu pe marginea aragazului Aranjați apoi varza și salata verde pe marginea vasului în următoarea ordine: un sfert de cap de varză, morcovi, salată verde, napi etc , astfel încât în jurul marginii vasului să se formeze un inel de legume; pune ropox-garbansos în depresiunea din mijloc Puneți carnea deasupra, iar din ceapă și anghinare, mai faceți un inel culcat deasupra primului Stropiți carnea și legumele cu jeleu de carne cu dressingul preparat din bulionul dvs reducându-l, iar restul de bulion serveșteți într-o șapcă mare de porțelan, așezând-o lângă vasul cu carne și legume OLIA ÎN FRANCEZĂ Gătiți, așa cum este descris mai sus, un căpon, fileuri de miel de la animale hrănite în mlaștini sărate de coastă, potârnichi și cârnați afumati Pentru legume, luați un cap de varză milaneză tăiată în jumătate, rădăcini de țelină, cepe mici, morcovi tăiați și păstârnac Fierbeți-le timp de o oră și adăugați un litru și jumătate de mazăre garbansos Terminați olla turnând în ea o jumătate de sticlă de vin Sherry sau Pacaret, în care diluați un praf de amestec de condimente (piper, cuișoare, nucșoară și ghimbir) și puțin piper iute iute și pudră de curry Așezați carnea într-o grămadă printre legume și puneți bulionul din olya lângă vasul cu carne și legume OLLYA CU CRUSTONI NAVARA Punem spata de miel, doi porumbei, doi carnati afumati, kg de untura filata si doua sferturi de gasca conservata in grasime intr-o cratita putin adanca Adăugați legume: varză tăiată în sferturi, praz, cățel de usturoi, ardei iute și litri de mazăre garbansos Se fierbe totul în multă apă, ceea ce ar trebui reduce cu / Înmuiați felii foarte subțiri de pâine în bulionul rezultat și prăjiți-le pe cărbuni roșii, apoi turnați-le din nou cu bulion suficient de redus Utilizați excesul de lichid din olya la discreția dvs HOMAR* (Un articol care vorbește și despre lipa în sos Normandia, pui pe sfoară și multe alte lucruri ) "O, mare, singura iubire căreia i-am fost credincios" Acest vers de poezie a lui Byron poate fi motto-ul meu Iubesc marea, ca o parte necesară a plăcerii și chiar a fericirii în existența noastră Când de ceva vreme nu văd marea, începe să mă chinuie o dorință irezistibilă și sub orice pretext iau trenul și merg la Trouville, Dieppe sau Le Havre În acea zi am plecat spre Fécamp Imediat ce am ajuns acolo, mi s-a propus să particip la pescuitul de mâine Cunosc acele excursii de pescuit în care nu prinzi nimic decât să cumperi peștele și creează fundalul cinei care urmează ieșirea în mare Totuși, de data aceasta, contrar tuturor obiceiurilor, am prins doi macrou și o caracatiță, dar am cumpărat și un homar, o căptușeală și o sută de creveți Un negustor de stridii pe care l-am întâlnit în drum le-a adăugat o sută de scoici bivalve Am discutat mult timp la cine vom merge și, prin urmare, cine va lua cina O Alexandr Duma În cele din urmă, alegerea a căzut asupra unui mare negustor de vinuri din Fécamp, care și-a pus crama la dispoziția noastră completă Pe drum, ne-a asigurat că bucătarul lui a început deja să pregătească preparatul de potofe și că vom mai găsi în casa lui cel puțin două sau trei feluri de mâncare, pentru care bucătarul va trebui să adune ingredientele individuale pentru propria cină Dar deși susținea că bucătăreasa era foarte pricepută, noi am dezmințit-o în unanimitate, iar eu am fost ales în locul ei În spatele ei a fost lăsat ci dreptul de a fi numit vice-bucătar, dar cu condiția să nu-și permită nicio obiecție la acțiunile noului bucătar Acum lasă-i pe gazde să intre cu mine în această bucătărie, perfect dotată cu toate ustensilele de bucătărie, și să nu rateze niciun detaliu din ceea ce se va face în ea, dacă vor să adauge sau preparate necunoscute în cartea lor de rețete culinare După cum ni s-a promis, am găsit pe aragaz o oală de "potofe", care fierbea de la zece dimineața, care era vreo ore de fierbere continuă În opt ore, preparatul "potofé" este complet gata Am spus deja că Franța este singura țară în care știu să facă acest fel de mâncare Se poate ca portarul meu, care este ocupat doar să deschidă ușa și să aibă grijă de "potofé"-ul ei, să mănânce această ciorbă de mai bună calitate decât domnul de Rothschild Revenind la bucătarul nostru, voi spune că pe lângă ciorba "potofe", care fierbea încet pe aragazul ei, și-au așteptat frigăruia doi pui smulși complet Bucata de vita de rinichi nu stia inca in ce sos va fi pusa Sparanghelul era pe cale să înceapă însămânțarea, iar în fundul coșului erau roșii și ceapa Am pus totul pe masa din bucătărie, am cerut un pix și cerneală și am prezentat următorul meniu pentru aprobarea însoțitorilor mei: Supă cu roșii și cozi de creveți Antre homar în stil american Căptușeală în sos de Normandia Macrou în sos de unt cu rinichi de pătrunjel înăbușiți în șampanie Doi pui pe o sfoară Caracatiță prăjită Antremet Roșii provensale Ouă omletă cu sos de rinichi Sparanghel Big Culinary Dictionary DESPRE Salata de cap in stil spaniol, fara ulei si otet Desert Fructe Vinovăţie Château d'Yquem, Corton, Pommard, Château Latour Cafea Lickre Benedictine Șampanie spumante După cum am spus, am propus acest meniu, care a fost primit cu entuziasm și urale Am fost intrebat doar cat timp va dura sa pregatesc o astfel de masa Am cerut o oră și jumătate, la care toată lumea a fost de acord cu surprindere Au crezut că îmi va lua trei ore Marele talent al unui specialist culinar, care trebuie să fie la timp la momentul potrivit, este să se pregătească din timp și să aibă la îndemână tot ceea ce este necesar pentru a pregăti preparatele dorite Este o chestiune de un sfert de oră Acum, din moment ce este imposibil să creez o supă, patru antreuri, două fripturi, un entreme și o salată cu o lovitură de stilou, permiteți-mi să-mi explic munca în succesiune, de la fel de mâncare la fel de mâncare SUPA CU ROSII SI COZI DE CREVETI Aprindeți două arzătoare în același timp Pe un loc apă de creveți sărată cu o grămadă de ierburi și două felii de lămâie; Aduceți apa la fiert și aruncați creveții în apa clocotită Pe al doilea arzător, gătiți roșii, din care scoateți mai întâi sucul, împreună cu patru cepe, rondele tocate, adăugați o bucată de unt, un cățel de usturoi și o grămadă de ierburi Când creveții sunt copți, se ia de pe foc, se strecoară bulionul printr-o sită și se păstrează După curățarea creveților, păstrați cozile Când roșiile și ceapa sunt gata, ștergeți-le printr-o strecurătoare cu găuri mici și puneți din nou pe foc, adăugând puțin jeleu de carne și un praf de ardei roșu Se lasa sa se ingroase pana la o consistenta de piure Apoi împărțiți bulionul în jumătate și adăugați o jumătate de pahar din lichidul în care au fiert creveții; lasa totul sa se amestece in timp ce fierbe Când fierbe pentru a treia sau a patra oară, aruncați cozile de creveți și supa este gata Degeaba ar spune că deși dau rețeta pentru fiecare fel de mâncare separat, totul trebuie gătit în același timp HOMAR AMERICAN Printre toate modalitățile de a găti homarul într-un mod american, să ne concentrăm pe rețeta Vuymot Deoarece acest fel de mâncare este extrem de complex, îndemnăm cititorii noștri și în special cititorii să-și concentreze toată atenția acum Pune într-o cratiță două cepe mari tăiate în sferturi, o grămadă de ierburi și doi căței de usturoi Se toarnă o sticlă de vin alb bun, o jumătate de pahar de coniac obișnuit, un plin de bulion tare de carne, sare, piper măcinat și câteva boabe de ienibahar spaniol bun Pune homarul în același loc, o jumătate de oră de gătit este suficientă Dar stați: partea cea mai grea urmează să vină! Lăsați crustaceul să se răcească fără să-l scoateți din coajă dacă nu vă grăbiți Cu cât te grăbești mai puțin, cu atât mai bine Apoi, scoateți coaja de homar și tăiați carnea fâșii, împreună cu pulpa labelor și ghearelor Se pune totul pe un vas pentru sos, se toarna usor peste bulionul in care a fiert homarul Acoperiți cu o foaie de hârtie unsă cu ulei și puneți la cuptorul încins Se lasa acolo pana la servire O Alexandr Duma Luați opt roșii mari, tăiați-le în jumătate, stoarceți sucul și turnați-l Ungeți tava cu unt, puneți roșiile în ea, stropiți cu sare și ienibaharul măcinat, adăugați puțin ardei iute și unt proaspăt Se da la cuptor Când este gata, păstrați la cald Se iau două cepe mari, se toacă mărunt și se stoarce printr-o cârpă pentru a scoate glutenul din ele Se fierbe intr-o cratita cu putin unt, se lasa putin sa se rumeneasca, se adauga o lingura de faina, se toarna jumatate din lichidul in care a fiert homarul, se tine sosul pe coltul aragazului, se reduce la jumatate, adaugand doua linguri mari de piure de rosii Se mai fierbe apoi / cu jeleu de carne, apoi se strecoara, se adauga putina zeama de lamaie, o bucata de unt de marimea unei nuci si se lasa sa stea Luați coaja homarului și caviarul, dacă este cazul, pisați totul împreună într-un mojar cu puțin unt, frecați printr-o sită, adăugați un bob de ienibahar, luați un vas de legume, puneți felii subțiri de homar pe margini, roșiile pe lor Umplem adâncitura formată de bucățile de homar cu uleiul de homar, turnăm peste jeleul de carne și servim Acest fel de mâncare destul de complicat nu ar trebui încercat de un bucătar începător Pentru a o prelua, sunt necesari bucătari și bucătari, destul de experimentați A venit rândul luptei Peștele pe care l-am prins are o pulpă foarte albă și are o valoare intermediară între peștele sărat și dab Cu toate acestea, această căptușeală, cu gustul ei, nu poate fi niciodată comparată cu sarea de căptușeală, iar cu reputația sa - cu limanda CAMBAL IN SOS NORMAND Se pune lipa pe un vas de argint, se unge vasul cu unt, se presara pestele cu sare si piper, se toarna peste un pahar de vin alb si se da la cuptor Intr-o cratita se pune o bucata de unt si se incinge pe foc pana se rumeneste usor Adăugați puțină făină Se toarnă untul topit și vinul din căptușeală, în care trebuie să lași exact atâta lichid pentru ca peștele să nu se usuce Se fierbe totul în jumătate Gătiți aproximativ treizeci de stridii și - ciuperci Turnați sucul de stridii în sos Se reduce la jumătate, se adaugă gălbenușuri de ou și o jumătate de pahar de smântână pentru a se îngroașa Aranjați stridiile și ciupercile în jurul peștelui și acoperiți cu sos Întindeți câteva bucăți mici de unt foarte proaspăt, puneți peștele înapoi la cuptor pentru două minute și serviți Cât despre macrou în sos de ulei de pătrunjel și rinichi înăbușiți în vin de Burgundia, nu pot să învăț pe nimeni nimic despre cum să gătesc aceste preparate - acesta este ABC-ul gătitului! Se face sosul pentru rinichi mai subtire si, in momentul servirii, se toarna o jumatate de pahar din acest sos ca sa fie folosit la maximum Veți înțelege în curând de ce ar trebui făcut acest lucru GĂINI PE O FÂNĂ Chiar înainte de a fi gătit puiul de sfoară, primisem deja comentarii de la vicebucătarul meu Dar când a venit acest moment decisiv, remarcile s-au transformat în opoziție Întrucât nu aveam timp de pierdut, am amenințat-o pe vicebucătăreasă cu o lovitură de stat, care va trebui să-i plătească salariul și să o scoată imediat pe ușă Această amenințare a funcționat, bucătarul s-a supus pasiv, iar cinci minute mai târziu cei doi pui de găină ai mei se învârteau unul lângă celălalt ca două fuse Dar din moment ce am timp astăzi să vă spun gândurile mele și să vă explic de ce un pui pe sfoară este mai bun decât un pui pe scuipat, ascultați-mă Orice animal are două deschideri: superioară și inferioară În acest sens, un pui nu este diferit de un om Diogene a proclamat asta cu două mii patru sute de ani înaintea mea, în ziua în care a aruncat un cocoș smuls pe Agora din Atena, strigând: "Iată omul lui Platon!" Deci, în primul rând, ar trebui să închideți una dintre aceste găuri - cea de sus Această gaură este închisă în manieră belgiană, punând capul păsării în stomac și cusând pielea deasupra Să trecem la a doua gaură, mult mai importantă decât prima - și anume cea de jos Ai trecut prin asta - când spun "tu Big Culinary Dictionary DESPRE a scos", adică bucătarul tău a scos măruntaiele și ficatul prin acest orificiu, a aruncat măruntaiele, a tocat mărunt ficatul împreună cu ierburi, ceapă și pătrunjel, a amestecat totul cu o bucată de unt și a pus la loc măruntaiele, care sunt acum nu numai inutile, ci și dăunătoare, ea a pus în această umplutură, menită să dea pasării o aromă Care este sarcina bucătarului acum? Constă în păstrarea cât mai multă suc în animalul pe care urmează să-l prăjească Dar dacă îl străpungeți cu o frigărui mare de-a lungul și unul mic în față pentru a-l susține, atunci în loc să închideți cele două găuri pe care natura le-a dat animalului, veți mai face două găuri prin care va curge tot sucul Dacă legați labele cu o sfoară, atunci atârnați puiul pe verticală de acest șnur, cu orificiul de jos în sus, iar orificiul de sus este deja închis Dacă ungeți puiul cu unt bun proaspăt amestecat cu sare și piper, având grijă să turnați uleiul în orificiul de jos cu o lingură, vor fi îndeplinite toate condițiile necesare pentru a face un pui excelent Trebuie doar să urmăriți cum se prăjește și să tăiați frânghia, când în piele vor apărea mici găuri, prin care va începe să iasă aburul parfumat Toida, trebuie să puneți puiul pe o farfurie și să turnați sosul din tigaie Principalul lucru este că nici o picătură de bulion nu se amestecă cu untul care trebuie turnat peste puiul tău Orice bucătar - cred că am mai spus asta undeva - ei bine, orice bucătar care își toarnă bulion în tigaie merită să fie dat afară în rușine și fără nicio clemență În ceea ce privește caracatița prăjită, este ușor să o gătești, ca orice pește - merlan sau căptușeală-sare CARACATĂ PĂRĂ Tăiați caracatița în bucăți, rulați în făină, aruncați grăsime adâncă clocotită, scoateți când este prăjită Vei ajunge cu ceva care seamănă cu urechile de vițel prăjite, cu o ușoară aromă de mosc Cat despre omleta, suc de rinichi, sparanghel si rosii umplute a la carte Vansals, atunci pregătirea lor este copilăria artei culinare Spargeți o duzină de ouă într-o pană, lăsând doar șase albușuri Bate ouale si adauga la ele o bucata de unt, ierburi, o jumatate de pahar de bulion tare (de pui, daca ai), o jumatate de pahar de suc de rinichi, pe care l-ai lasat in rezerva Lasă toate acestea în grija bucătarului, care nu are decât să toarne amestecul într-o cratiță, să pună cratița pe foc și să-i amestece conținutul O recomandare extrem de importantă: se servește omletă sub formă semi-lichidă, va ajunge la pregătire pe un fel de mâncare In ceea ce priveste rosiile, acestea trebuie taiate in jumatate, zeama si boabele scoase din ele, puse pe rand la cuptor, iar in mijlocul fiecarei rosii se construieste o piramida formata din carne de pui tocata marunt, vitel ramas din cea de ieri masă de vânat, dacă aveți, și șampioane Deasupra se toarnă un pahar din cel mai bun ulei de măsline pe care îl găsești, se stropește cu sare, piper, pătrunjel și usturoi, tocate mărunt și se adaugă puțin ardei iute Se coace la cuptor, astfel incat focul sa arda de sus si de jos; Stropiți-vă piramidele de carne de trei sau patru ori cu uleiul în care sunt copte roșiile Salata de inimă de salată verde fără ulei și oțet este o amintire a călătoriei noastre în Spania În Spania, oțetul miroase a nimic, iar uleiul vegetal este groaznic Prin urmare, nu există nicio modalitate de a mânca salată într-un moment în care căldura din cer și uscăciunea aerului te fac cel mai dornic să gusti ierburi proaspete Am găsit o cale de ieșire din această situație înlocuind uleiul cu gălbenușuri de ou, iar oțetul cu lămâie Acest amestec, cu cantitatea potrivită de sare și piper, face o salată grozavă și, în cele din urmă, am ajuns să îi preferăm aroma salatelor noastre franțuzești O oră și jumătate mai târziu, cina era pe masă Și după patru ore tot nu ne-am ridicat de la masă! Aceasta este reputația pe care am dobândit-o în Fécamp și cum am fost primit acolo când am fost acolo pentru ultima oară Permiteți-mi să mai adaug o rețetă, care este destul de potrivită după cele pe care le-ați dat O Alexandr Duma Ea, nu cu ei: o rețetă de omletă cu cozi de creveți Luați o duzină de ouă, desfaceți-le și puneți într-un bol de salată toate gălbenușurile și doar opt albușuri, deoarece prea multe albușuri fac acest preparat mai puțin delicios Fierbeți creveții într-o oală separată, turnând un pahar de chablis în apă Se lasa sa fiarba de doua sau de trei ori si se toarna totul intr-un mojar pentru a face piure crevetii, care apoi trebuie frecati printr-o sita fina pentru a indeparta cea mai mica urma de scoici Se amestecă piureul rezultat cu ouăle preparate, după ce le-ai sărat și piperat și s-a stropit cu pătrunjel și ceapă de tartar tocate foarte fin Adaugă apoi cozile tale de creveți, bătute împreună cu ouă, și toarnă totul împreună într-o tigaie unsă cu unt bun, proaspăt, se prăjește și se pune foarte atent pe un vas Acest articol, după părerea mea, conține multe secrete ale gătitului, dar nu spune prea multe despre homar Deci, revenim la acest animal interesant HOMAR Acest crustaceu este adesea folosit la gătit Homarul, mai puțin gustos decât homarul, este mai puțin apreciat Se gateste in sos de maioneza, unde se pune carnea de homar tocata marunt Se dovedește un sos alb excelent, care se mănâncă cu biban de piatră sau lipa de calcan Ar trebui, pe cât posibil, să cumpărați numai homari vii în Paris Alege-l pe cel mai greu pe care îl poți găsi și fierbe-l într-un ceaun sau oală cu apă sărată cu un bulgăre de unt, rădăcină de pătrunjel cu frunze, ardei roșu și trei plante de praz La un sfert de oră după începerea gătitului, adăugați un pahar de vin Madeira sau Marsala și lăsați homarul să se răcească în bulion Apoi este necesar să-i tăiați solzii de coadă pe toată lungimea și să pregătiți în prealabil sosul, pentru care vă oferim aici cea mai bună rețetă Scoateți întregul interior al homarului într-o singură bucată, separați cu vârful unei pene răcite toată carnea, laptele care se potrivește perfect pe partea principală a cochiliei și caviarul dacă aveți o femelă Amestecați tot ce puteți cu ulei vegetal verde, o lingură plină de muștar bun, zece până la douăsprezece picături de soia chinezească, turnați o mână de cretă la ierburi tocate, două eșalote piure, o cantitate suficientă de piper măcinat și până la urmă - un pahar de lichior de anason de la Bordeaux sau doar ratafia de anason Pufă totul cu o furculiță ca o omletă și, în funcție de mărimea homarului, adaugă - lămâi în sos HOMAR ÎN SCUIȚ Luați un homar mare proaspăt sau un homar spinos Legați-o de o frigărui mică și puternică și legați această scuipă mică de una mare Mai întâi se prăjește la foc mare, turnând șampanie și unt topit, presărând sare și piper Coaja va deveni foarte repede casantă, adică ca varul, și se va sfărâma în mâini Când coaja se desparte de carne, înseamnă că nu mai trebuie să prăjiți Apoi ar trebui să turnați sucul din tigaie pe homar, îndepărtând grăsimea din acesta și adăugând sucul unei portocale și un praf dintr-un amestec de patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară și ghimbir) Acest fel de mâncare din Normandia și de peste tot face o impresie puternică atunci când apare pe masă OMLETĂ OMLETTA CU VERZI Rupeți ouăle într-un castron de salată, bateți-le cu un tel de răchită, puneți pătrunjel, tarhon, condimente Bateți până când albușurile și gălbenușurile sunt complet combinate Turnați o jumătate de cană de smântână în acest amestec și amestecați din nou Încălziți uleiul în tigaie până sfârâie, turnați acolo ouăle care, formând o spumă, se vor întinde pe toată circumferința tigaii, iar cu ajutorul unei furculițe strângeți întotdeauna această masă spre mijloc, încercând să păstrați lichidul de omletă, iar crustele inferioare și superioare nu au devenit prea groase Pregătiți un fel de mâncare nou, lubrifiat cu unt cât mai proaspăt posibil, stropiți-l cu ierburi noi și proaspete, transferați-vă omleta în acest fel de mâncare și serviți puțin gătit, "salivând" Scuzați-mă acest cuvânt, dar fiecare artă are propriul ei limbaj, care ar trebui rostit dacă doriți să fiți înțeles de cunoscători și adepți OMLETTA CU ZAHAR Batem ouale, adaugam coaja de lamaie tocata foarte marunt, putina smantana, laptele si sarea Se bate bine Big Culinary Dictionary DESPRE shenko toate împreună și faceți o omletă în unt proaspăt Înainte de a o pune pe o farfurie, adăugați zahăr După ce ați așezat omleta pe o farfurie, luați un fier de călcat înroșit, stropiți-vă omleta cu zahăr, glazurați și serviți fierbinte OMLETTA CU CIUPERCI SI CREMA MI Pregătiți o tocană de ciuperci tăiate cubulețe Batem apoi ouale cu patrunjel si sare, amestecam ciupercile cu ouale, apoi facem o omleta ca de obicei Adăugați trei gălbenușuri de ou și smântâna pentru a îngroșa tocanita de ciuperci, puneți deasupra omletei și serviți O astfel de omletă se poate găti cu ciuperci și morle cu smântână, cu mazăre verde și smântână, cu sparanghel și smântână, precum și cu inimioare de anghinare fierte în același mod Omletele se fac și cu trufe albe, cu smântână, precum și cu trufe negre, spanac și măcriș OMLETTA CU TON DUPA RETETA BRILLA-SAVARIN Pentru șase persoane, se ia lapte de crap bine spălat (două bucăți), se albește prin scufundare timp de minute în apă clocotită ușor sărată Luați și o bucată de ton proaspăt de mărimea unui ou de găină, atașați ma o ceapă leneșă de eșalotă, tocată foarte fin - zdrobită aproape în atomi Se toaca laptele si tonul impreuna sa se amestece bine, se pune totul intr-o cratita cu o bucata mare de unt foarte bun si se pune la foc mare pana se topeste untul Ceea ce urmează este ceea ce face această omletă specială Se ia o a doua bucată de unt, generos, se amestecă cu pătrunjel și arpagic, se așează într-un vas de omletă în formă de pește, se toarnă zeamă de lămâie peste cenușa fierbinte Bateți o duzină de ouă împreună (cu cât sunt mai proaspete, cu atât mai bine) și acoperiți cu laptele prăjit și tonul Amestecați bine pentru a obține un amestec bun Apoi, gătiți omleta ca de obicei, încercând să o faceți groasă și frageda Așezați-l cu grijă pe preparatul pe care l-ați pregătit pentru el și serviți-l pe masă pentru a o mânca imediat Acest fel de mâncare ar trebui rezervat cinelor gourmet, când îndrăgostiții se adună, când toată lumea știe ce face și când mănâncă încet Este deosebit de important să serviți vin vechi bun cu această omletă - și atunci totul în jur va fi atât de minunat OMLETTA ARABICA Am spus că atunci când am scris această carte, m-a interesat în primul rând să descriu bucătăria acelor popoare care, parcă, nu o aveau Iată, de exemplu, o rețetă pe care mi-a spus-o cu amabilitate bucătarul egiptean Bey Ouăle de struț și flamingo, destul de proaspete și bine formate, se găsesc acum aproape peste tot, datorită societăților de aclimatizare a animalelor chiar și în orașele mici Deci un ou de struț poate fi cumpărat astăzi cu franc, iar ca mărime corespunde aproximativ o duzină de ouă de găină Iată cum se prepară o omletă în arabă Se toacă mărunt ceapa proaspătă, se pune într-o tigaie, se toarnă o jumătate de pahar de ulei de măsline, se prăjește la foc iute, fără a-și schimba culoarea, se adaugă doi ardei dulci mari, care trebuie mai întâi copți pe un grătar timp de câteva minute pentru a îndepărta piele de la ei Adăugați și două pomii mari decojite, tăiate în bucăți mici O Alexandr Duma dora, scoțând semințele din ele Se toarnă puțină sare și piper iute iute, se fierbe lichidul care s-a scurs din roșii, se ia tigaia de pe foc și se adaugă fileul de patru hamsii la conținut Frecați fundul unui bol de ceramică cu un cățel de usturoi, străpungeți un ou de struț sau flamingo pe ambele părți pentru a sufla conținutul în bol; sare, piper si bate cu telul Turnați un sfert de cană de ulei vegetal într-o tigaie de omletă Cand uleiul este foarte incins, turnam ouale in tigaie, lasam omleta sa se ingroase si adaugam in ea amestecul pregatit anterior Se amestecă, lăsând omleta uniformă și plată, se mai toarnă puțin ulei deasupra și după două secunde se pune omleta pe un vas rotund OMLETTA CU ROSII IN PROVENCAL Aprovizionați cu trei sau patru roșii mari coapte cu pulpă puternică, tăiați-le Intr-o cratita se pun doua linguri de ceapa tocata marunt, se fierbe cu legume si unt, iar cand ceapa isi schimba putin culoarea, adauga rosii in ea Prăjiți-le la foc iute pentru a se evapora lichidul, stropiți cu sare și piper, iar în ultimul moment amestecați cu o lingură de pătrunjel tocat mărunt, la care se adaugă puțin usturoi Spargeți - ouă într-un bol de ceramică, stropiți cu sare, piper și bateți cu telul Încălziți uleiul vegetal într-o tigaie mică de omletă, turnați ouăle bătute în el, amestecați cu o lingură într-o mișcare circulară, colectați masa rezultată pe partea opusă a mânerului Aranjați roșiile prăjite în centrul omletei și rulați omleta într-un rulou, închizând cu grijă găurile de la capete Puneți un vas mic alungit Uneori, roșiile prăjite sunt amestecate cu ouă, dar adesea ouăle se ondulează sau se sfărâmă atunci când sunt prăjite Prin urmare, este mai înțelept să le amestecați între ele când omleta este gata OMLETTE CU KIRSCH Bateți o duzină de ouă într-un bol de ceramică, adăugați puțină sare, trei linguri de zahăr și o lingură de kirsch Se incinge g de unt intr-o tigaie, se amesteca cu ouale, se lasa ouale sa se ingroase, amestecand bine De îndată ce începe omleta nu rămâneți în urma tigaii, înfășurați-o cu o rolă și puneți-o pe un vas mic alungit Stropiți-l cu zahăr pudră și glazurați-l trecând o frigărui mică de fier încins pe suprafață pentru a face un fel de model Se încălzește un sfert de cană de kirsch, se adaugă trei linguri de marmeladă de caise pentru a o îngroșa și se toarnă în fundul vasului Această omletă dulce are un gust grozav OMLETTA CU ROM Exact la fel, dar în loc de kirsch se ia rom OMLETTA DE CAPSUNI Alege capsuni mari, foarte proaspete si foarte parfumate de ananas Tăiați cele mai frumoase douăzeci de bucăți în patru părți și puneți într-un castron cu zahăr, puțină coajă de portocală și două linguri de rom Frecați restul fructelor de pădure printr-o sită fină și faceți aproximativ un pahar de piure din ele Adăugați zahăr după gust și puțină floare de portocal confiată în piure, dați la rece pe gheață Spargeți o duzină de ouă într-un bol de ceramică, adăugați două linguri de zahăr fin și două linguri de smântână bună, bateți totul împreună cu un tel pentru câteva secunde Topiți g de unt bun într-o tigaie Cand este fierbinte, turnam ouale si amestecam omleta cu o lingura pana se ingroasa Apoi mutați-o înainte, puneți căpșunile în mijlocul omletei și pliați omleta pe ambele părți, dându-i o formă frumoasă Se presară ușor zahăr vanilat și se face o insulă din omletă în mijlocul piureului de căpșuni OMELETA NOAI Se toarnă o lingură de făină de orez într-o cratiță, se diluează într-o cantitate foarte mică de lapte, se adaugă două gălbenușuri de ou proaspete, se amestecă bine cu o cană de lapte, se adaugă o jumătate de set de smântână, o bucată de baton de scorțișoară, cantitatea potrivită de zahăr și coaceți pe o tigaie (sau pe un arzător), amestecând continuu Cand incepe sa fiarba se ia de pe foc si se da deoparte Adaugati coaja de cedrat tocata marunt, confiata cu biscuiti cu migdale amare si alti biscuiti si o strop de floare de portocal Se amestecă totul cu smântână, se scoate batonul de scorțișoară Luați ouă proaspete, bateți Big Culinary Dictionary proteinele lor separat, apoi adăugați gălbenușurile, continuând să bate, și turnați acolo crema pregătită Amesteca totul corect Ungeți bine forma sau tava cu unt, turnați omleta în ea și dați-o la cuptor Când este copt, răsturnați omleta pe un platou de servire și serviți fierbinte ca entremet Dacă doriți, îl puteți glazura cu zahăr pudră OMLETTA CU MEDUA OSEA Curățați sfert de migdale dulci și o jumătate de duzină de migdale amare Toarnă-le într-un mojar, adăugând puțin lapte și apă de floare de portocal Adaugati coaja de cedrat tocata marunt, cateva fructe confiate precum caise, mere etc Adauga maduva de vita, cam de marimea unui pumn Se amestecă totul, se toarnă jumătate de litru de smântână, se bat albușurile, se amestecă gălbenușurile cu masa de migdale și măduva măcinată într-un mojar, se amestecă totul, sare puțin Frecați fundul unei forme sau tavă cu unt, turnați omleta în ea și coaceți la cuptor Când este copt, răsturnați omleta pe un platou de servire, glazurați cu zahăr pudră și serviți fierbinte ca entremet OMLETTA CU STRDII Albește stridiile în sucul lor, clătește-le bine pe rând Se paseaza / din aceste stridii cu unt, se toarna putina zeama de la stridii si putin sos, se adauga piper Aceste stridii nu trebuie gătite prea mult timp, tocanita trebuie să fie delicioasă Batem ouale, sarea, adaugam patrunjelul tocat marunt Luați bucăți de pâine prăjită de mărimea unei monede mici Tocați ușor treimea rămasă nefiertă din stridii cu trei sau patru lovituri de cuțit Aruncați aceste stridii în ouă, turnați niște smântână, amestecați totul împreună Topiți untul într-o tigaie, turnați ouăle în el Când omleta este gata, faceți-o de dimensiunea fundului vasului și răsturnați-l pe acest vas Cand tocanita este gata se pune in jurul omletei, se toarna peste zeama si se serveste fierbinte pe post de entremet OMLETITA DE CANCER Pregătiți o tocană din cozi de raci, ciuperci și trufe verzi Cand tocanita este gata, se toaca marunt o treime din raci, se sparg ouale, se adauga putina smantana si animalul tocat marunt mâini, bate totul împreună Puneti untul intr-o tigaie, faceti o omleta Când omleta este gata, rulați-o și puneți-o pe vasul pe care o veți servi pe masă Gustati daca tocanita este bine sarata, puneti-o deasupra omletei si serviti fierbinte ca entremet OMLETĂ DE SÂNGE £vezi ouă cu sânge) OMLETTE UMPLUTE Se ia carnea albă a unui căpon sau a unei alte păsări prăjite, se toacă foarte fin, se adaugă ficat gras de gâscă, trufe și alte ingrediente Prăjiți și prăjiți această tocană, gătiți o omletă Presărați pesmet sau deasupra pesmetului înainte de a-l servi pe un platou, apoi puneți tocănița gătită deasupra omletei și transferați cu grijă omleta pe un platou Această omletă se servește fierbinte și se stropește cu puțin suc OMLETTA CU MERE (Recomandat iubitorilor de entremeturi simple de M Hurbain Dubois, bucătar pentru Majestatea Sa Regele Prusiei ) Se toarnă linguri de făină într-un vas de ceramică, se adaugă puțină sare, o lingură de zahăr, ouă, gălbenușuri și g unt topit, se diluează în trei sferturi de pahar de lapte bun cald și se strecoară printr-o sită Separat se curata si se taie in felii subtiri - mere ranet, se pun intr-o tigaie impreuna cu g unt, se incinge la foc iute Când este bine încălzit, turnați amestecul pregătit acolo, distribuindu-l pe toată suprafața fundului tigaii pe măsură ce masa se îngroașă Înțepăți omleta cu vârful unui cuțit, astfel încât lichidul de sus să coboare în jos De îndată ce omleta începe să se despartă de tigaie în timp ce o agiți, turnați puțin unt topit în fund și stropiți suprafața omletei cu zahăr brun, apoi răsturnați omleta pe un vas de aceeași dimensiune ca tigaia Pune tigaia din nou pe foc si incinge omleta la foc destul de mare pentru a face o glazura din zaharul de jos Următorul punct este foarte important de înțeles și de reținut: întoarceți omleta într-un vas, în timp ce partea superioară trebuie acoperită cu un ochi frumos O Alexandr Duma ryu Dacă nu este cazul, adică dacă operațiunea eșuează, va fi posibil să acoperiți partea superioară a omletei cu glazură folosind o spatulă fierbinte pe foc și apoi să mutați omleta pe un vas, în centrul care plasează o placă inversată Din aceasta, omleta va fi mai bine vizibilă OMLETTA LA CUPTOR cu sos de tocanita de vitel Batem bine ouăle cu pătrunjel, ceapa verde, sare și piper gros Faceți din ele trei omlete și puneți-le pe fiecare pe capacul cratiței Cand s-au racit pe jumatate, pune peste ele pasarile tocate Înveliți omletele cu un rulou și puneți pe o farfurie, ungeți cu unt topit cu o perie, pesmet, coaceți la cuptor până se rumenesc, îndepărtați grăsimea Se serveste ca entreme cu un sos de tocanita de vitel usor, bine gatit PORTOCALA CU CITRON A fost la mare modă în timpul domniei lui Ludovic al XIII-lea, de atunci a fost complet uitat, dar Memoriile lui Tallmann de Reo tocmai l-au readus din uitare Orangeada arzatoare cu cedrat, indulcita cu miere purificata de Narbona, care contine suc alb de dud si usor aromata cu scoarta de cedrat rosu Cardinalul de Richelieu era foarte îndrăgostit de această băutură și timp de două luni de vacanță a băut cel puțin trei sau patru litri din ea zilnic (Adoptat din Comoara de la noptieră a rețetelor de Madame Fouquet, mama superintendentului ) VULTUR Posedând măreție, noblețe și mândrie, regele păsărilor nu se distinge prin carnea fragedă și gustoasă: toată lumea știe că carnea lui este dură, plină de tendințe și are un gust prost Este interzis evreilor să-l mănânce Să dăm vulturului ocazia să se înalțe și să zboare înaintea noastră sub razele soarelui, dar nu-l vom mânca UŞURA Clarificarea este separarea prin precipitare sau plutire a tuturor străinilor impuritățile conținute în suspensie Cel mai adesea, lipiciul de pește sau albușul de ou este folosit pentru clarificare MĂGAR Gusturile se schimbă Mai recent, am văzut cum carnea de cal aproape detrona carnea de vită, iar acest lucru ar fi destul de corect, pentru că înainte de asta, carnea de vită făcea la fel cu măgarul Metzen a fost primul roman care a introdus carnea de măgar domestic În Numidia și Persia, există mulți măgari sălbatici, care în antichitate se numeau onagri și care se numesc zebre în vremea noastră Sunt gri deschis, de culoarea șoricelului, cu dungi negre pe umeri și spate Au un cap mare, iar mersul lor este mai ușor decât cel al tuturor celorlalți măgari și sunt și mai încăpățânați ca caracter (De fapt, măgarii și zebrele sunt animale complet diferite de ordinul ecvideelor - Aprox Per ) Locuitorii Persiei își mănâncă carnea, preferând-o în locul cărnii gazelei Strămoșii lor aveau același gust Dr Olanier spune că, potrivit lui Olearius, pentru marea sărbătoare pe care Șahul Abbas l-a dat ambasadorilor, treizeci și doi de măgari sălbatici au fost uciși pentru a fi mâncați și că carnea lor, care era de obicei destinată mesei monarhului, era excelentă Se mai spune că regele persan îi plăcea foarte mult să vâneze măgari sălbatici și a trimis animalele ucise în bucătăria palatului său Se știe că laptele de măgăriță ajută la tratarea bolilor toracice, în special la consum Este important ca măgarul să fie tânăr, sănătos, bine hrănit și bine hrănit și să nu interacționeze cu puiul ei pentru o perioadă scurtă de timp Laptele de măgăriță nu trebuie să se răcească și nu trebuie lăsat mult timp în aer, motiv pentru care se deteriorează imediat Din poeziile lui Juvenal și din proza lui Suetonius se știe că Poppea, soția lui Nero, purta cu ea cinci sute de măgari și se scălda în laptele lor În plus, trebuie amintit că măgarul a fost cel care a purtat Sfânta Familie în timpul zborului lor în Egipt și că Iisus Hristos a călărit triumf în Ierusalim pe un animal din aceeași specie Este suficient pentru a diviniza bietul animal, pe care țăranii noștri îl răsplătesc în schimb cu lovituri și maltratează Totuși, ce animal după cal este la fel de util ca măgarul! El este modest Big Culinary Dictionary DESPRE blânzi, răbdători, rezistenți, iar pe insulele Malta și Sardinia, unde s-au păstrat rase pure de măgari, ei concurează adesea cu succes cu calul, înlocuindu-l cu succes în unele zone, datorită picioarelor lor mai de încredere și vederii mai dezvoltate , auzul și mirosul In ceea ce priveste calitatea carnii de magar, trebuie recunoscut ca carnea animalelor adulte nu este deosebit de apreciata, iar carnea de magar, dupa toti cei care au gustat-o si au considerat-o minunata, este cu siguranta superioara carnii de cal, fiind mai frageda si gustoasa Domnul Isoire al Maltei relatează că, în legătură cu blocarea insulei de către britanici și napolitani, locuitorii au fost nevoiți să mănânce toți caii, câinii, pisicile, măgarii și șobolanii: "Această împrejurare", spune el, "a făcut ca posibil să descoperim că carnea de măgar este foarte gustoasă Este atât de bun încât gurmanzii din orașul La Villetta au început să-l prefere celei mai bune carne de vită și chiar de vițel noroi Deci, când un măgar a fost sacrificat, nu toată lumea l-a primit Gustul cărnii de măgar este excelent fiartă și prăjită, iar carnea de măgar înăbușită este deosebit de bună Această carne este întunecată, iar grăsimea are o nuanță gălbuie În acest caz, măgarul trebuie să fie gras și să nu fie mai în vârstă de trei sau patru ani Remarc că vorbesc doar despre calitățile cărnii de măgar din Malta, unde animalele mănâncă paie și orz, dar nu știu deloc dacă carnea de măgar din alte țări are aceleași calități Metzen, așa cum am spus mai sus, a fost primul dintre romani care a introdus în uz carnea acestui animal Și-a tratat oaspeții cu carne de măgar marinată Franța în secolul al XVI-lea marele îndrăgostit cancelar Duprat a crescut și îngrășat măgari pentru masa sa și, după spusele scriitorilor de atunci, toți oaspeții săi admirau această carne Trebuie să ne gândim că această carne a fost considerată foarte gustoasă, deoarece de ceva timp a fost mâncată O Alexandr Duma În ceea ce privește măgarii, se cunoaște utilitatea acestora, precum și faptul că laptele lor este apreciat în tratamentul diferitelor afecțiuni toracice Merită să vezi aceste animale umile care rătăcesc prin Paris dimineața, oprindu-se în fața ușilor și așteptând cu răbdare să vină să fie mulse După aceea, ei pleacă fără să se gândească măcar la serviciul pe care tocmai l-au făcut, și rătăcesc mai departe, aducând în alte locuri, dacă nu sănătate, atunci măcar alinarea suferinței umane În Kalmykia, am mâncat carne de mânz, care mi s-a părut a fi undeva între carne de vită și vițel și care mi s-a părut excelentă Sturion și Sturion* Timp de o lună am fost prezent la pescuitul de sturioni pe malul Mării Caspice, de-a lungul întregii sale coaste, care se întinde de la Urali până la Volga Nu este nimic mai uimitor decât acest pescuit, care într-o lună și jumătate sau două sunt uciși mii de pești, cântărind aproximativ trei sute de livre și lungi de - picioare În Dunăre sunt sturioni de până la douăzeci de picioare lungime Ei vin din Marea Neagră și merg până în Baden pentru a se reproduce Carnea de sturion are un gust delicat, care este foarte rar la peștii cartilaginosi Sturionul este ușor confundat cu carne de vițel Trebuie să recunoaștem însă că popoarele moderne nu manifestă față de ea entuziasmul de care au dat dovadă strămoșii, împodobind cu flori nu numai acest pește, ci și pe cei care l-au servit și aducându-l la masă în sunetul flauturilor Potrivit lui Athenaeus, în Grecia, sturionul era considerat cel mai bun fel de mâncare pentru o sărbătoare Ovidiu a spus despre el: Sturion, pelerin al celor mai faimoase valuri El este întâlnit în ocean, în Marea Mediterană și în Marea Roșie, în toate râurile mari În secolul al XVI-lea era atât de comun în Provence încât costa doar un sous pe livre Sturionul crește și se îngrașă în râuri, unde își găsește liniștea, temperatura potrivită și hrana potrivită În Rusia, unde este prins în cele mai mari cantități, se face în momentul în care sturionii încearcă să urce în Volga și Urali Din felul în care este prins acest pește, putem trage concluzia despre mintea sa dezvoltată: râurile sunt blocate cu baricade, ceea ce nu este greu, deoarece sunt puțin adânci Sturionii vin în stoluri de o mie sau două mii de indivizi să urce pe râu Neputând face acest lucru, ei merg în fața barierei, unde sunt înșirate cu tachelaj, care sunt cârlige mari atașate de frânghii transversale și care plutesc la o adâncime de doi, trei sau patru picioare de la suprafața apei Unele cârlige sunt momeale, dar mi s-a părut că acest lucru nu este necesar Înotând înainte și înapoi, sturionii dau peste un obstacol pe care vor să-l depășească, cârligele străpung corpul - și peștele este prins Oamenii care plutesc pe bărci între rândurile de grinzi întinse peste râu adună sturioni prinși de un cârlig Când barca se umple, navighează către abator - un adevărat abator, unde - mii de sturioni sunt uciși în fiecare zi de lovituri de ciocane de diferite dimensiuni Peștele nu oferă nicio rezistență, deși sturionii sunt foarte puternici și cu o lovitură din coadă îl pot doborî pe cel mai puternic om De îndată ce măduva spinării este ruptă, sturionul scoate un strigăt, sare în sus - picioare și cade la pământ mort Cu măduva spinării, care se numește vyaziga, fac plăcinte foarte gustoase Dar chiar mai mult decât plăcintele cu vyaziga, sunt prețuite mii de ouă, care sunt colectate pentru a găti caviarul (așa se numesc ouăle de sturion special preparate) Fără acces la aer, rămâne proaspătă o perioadă de timp Pe lângă caviar, care se trimite în aceeași zi, o parte din acesta se prepară ușor sărat, iar o parte se face sărat puternic pentru a fi trimis consumatorului la momentul potrivit Sturionii sunt uriași În s-a prins unul dintre acești pești, care avea m lungime, kg și din care s-au extras kg caviar Se estimează că în pește erau de ouă Henri Cloquet susține că adesea prind sturioni de kg până la m lungime Iarna Putin are loc în ianuarie și este însoțită de o adevărată ceremonie Am mai văzut Big Culinary Dictionary DESPRE acest pescuit special de sturioni Ziua începerii sale se stabilește la adunarea generală a participanților Invitațiile sunt trimise și cu o zi înainte toată lumea se adună în piață Este desemnat un conducător care, înainte de plecare, trece în revistă toți pescarii și echipamentul lor, care constă dintr-un cârlig de oțel atașat la un stâlp lung La răsăritul soarelui, două împușcături de la un tun primesc un semnal pentru a porni Cine ajunge primul primește cel mai bun loc O salvă de arme anunță începutul pescuitului Dar spre marea noastră surprindere și spre surprinderea tuturor pescarilor, când am ajuns pe țărm, am constatat că nici Volga și nici Marea Caspică nu erau înghețate Văzând că nu vine frigul, pescarii și-au continuat sezonul estival, așa că am vorbit despre pescuitul de sturioni vara, pentru că am văzut pescuitul de vară Descrierea mea despre unul dintre cei mai mari pești de râu - sturionul - este destul de completă În Franța, acest pește era rar și foarte apreciat Sturionul cântărește până la trei sute sau patru sute de livre În am dat un bal costumat, de care unii dintre contemporanii mei își mai amintesc La acest bal s-au servit căprioare prăjite și sturioni gătiți într-un bulion special Căpriorul, prăjit întreg, a fost roade până la os Dar nu s-a putut termina de mâncat sturionul, deși patru sute de oameni au fost prezenți la cină Într-o zi, arhicancelarul Cambáceros, care, împreună cu Murat, Junot, M de Cussy și M Talleyrand, s-au disputat puterea asupra meselor, a primit în aceeași zi, destinate unei cine solemne, doi sturioni monstruoși, dintre care unul cântări livre, iar celălalt - livre Majordomul considera că era de datoria lui să vină să se consulte cu Alteța Sa despre acest caz extraordinar: la urma urmei, dacă serviți ambii sturioni, unul îl va răni fără îndoială pe celălalt; dar dacă numai unul este servit, celălalt se va strica, întrucât oaspeții Alteței Sale nu pot fi hrăniți două zile la rând cu doi pești din aceeași specie Cambáceros s-a închis cu majordomul său în biroul lui; după un sfert de oră majordomul a ieşit mulţumit Și într-adevăr, au reușit să găsească o modalitate, dacă nu să slujească, atunci măcar să arate oaspeților ambii sturioni deodată și să-l doneze pe primul în favoarea celui de-al doilea și să doneze în așa fel încât să slăvească masa Înălțimii Sale chiar mai mult Iată ce au venit monseniorul și majordomul său: Sturionul trebuia să fie servit ca înlocuitor pentru primul fel - supă Un sturion mai mic a fost așezat pe un vas cu frunze și flori Apariția sa a fost anunțată de un mic concert susținut la viori și flaut Un flautist în ținută de bucătar, însoțit de doi violoniști îmbrăcați ca el, a mers înaintea unui sturion, care a fost adus, însoțit de patru lachei cu torțe și doi bucătari cu cuțite în dreptul lor, iar în fața lor a mers cu toții un elvețian paza cu halebarda in mana Sturionul era așezat pe o scară mică de - picioare lungime, care se sprijinea pe umerii bucătărilor la ambele capete La sunetele de flaut și viori, la strigătele admirative ale invitaților, alaiul cu sturionul a început să se învârtă în jurul mesei Apariția ei a fost atât de neașteptată, încât toată lumea a uitat de respectul care se cerea pentru a-i arăta monseniorului: fiecare a sărit în scaun pentru a vedea monstrul Dar când s-a încheiat runda mesei, în acel moment, când peștele ar fi trebuit să fie tăiat sub L Alexandre Dumas aplauze din partea întregii societăți, unul dintre hamali s-a împiedicat, a căzut în genunchi, iar peștele a alunecat de pe scară și s-a izbit de parchet O exclamație de disperare a scăpat din toate inimile, sau mai bine zis, din toate stomacurile A fost un moment de confuzie, în care fiecare și-a dat cu părerea, dar deasupra zgomotului general se auzi vocea lui Cambaceros, care, cu simplitatea demnă de un roman bătrân, a spus: "Dă altul" Și toată lumea a văzut a doua procesiune, la fel ca prima, doar că erau două flaute, patru viori și patru lachei Apoi aplauzele au înecat strigătul de mâhnire, iar primul pește, care cântărea cu de livre mai puțin decât al doilea, a fost luat Sturion în bulion pentru gătit pește Dobândiți un sturion, nu neapărat de aceeași dimensiune ca sturionii monseniorului arhicancelarului Curățați, îndepărtați branhiile, scurgeți și puneți într-o tigaie pentru gătit peștele cu un bulion tare destinat acestui scop Prin adăugarea de untură tocată mărunt, dacă pregătiți fast-food, sau cremoasă ulei pentru masă Adăugați mai multe condimente și sare decât ați face pentru alți pești Gatiti in cuptor cu foc deasupra si jos Ungeți peștele frecvent cu bulion, apoi scurgeți-l și serviți cu un sos italian bogat sau slab într-o sosă separată sturion pe o frigaruie Tăiați peștele în bucăți mari în direcția transversală (fiecare bucată, goală în interior, ar putea fi numită ambreiaj pentru forma ei) Scoateți pielea dintr-o astfel de bucată și îndepărtați aripioarele osoase Dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, umpleți peștele, așa cum ați umple o crupă de vițel, cu bucăți de anghilă și fileuri de hamsii Se prepară o marinadă (vezi Marinada), în care, în loc de oțet, se toarnă vin alb și se pune mult unt Ungeți des sturionul în timpul prăjirii cu această marinadă, filtrată printr-o sită de păr Lasam pestele sa se rumeneasca bine si servim cu sos poivre Sturion la gratar, GRAS Tăiați peștele în felii, fierbeți-le în vin alb cu untură topită, Big Culinary Dictionary DESPRE sare, piper, dafin si putin lapte Cand este fiert se paine sturionul si se prajesc bucatile pe gratar, apoi se servesc pe masa cu sosul la fel in care coada de oaie se serveste cu sos de ciuperci Sainte-meneu Se poate servi si fara sos, pe un servetel alb COTLETE DE STURIONI ÎN PARHAMEN Scoateți pielea de pe sturion și îndepărtați plăcile de oase, tăiați cotleturile groase de degete din el, puneți o bucată de unt în tigaie și lăsați-vă cotleturile în ea Întoarceți când încep să devină albe și tratați-le în același mod cum este descris pentru cotlet de vițel (vezi articolul aferent) Dacă pregătiți un fel de mâncare cu grăsime, folosiți felii mici de untură; daca vasul este slab, nu folositi deloc untura FRICANDO DIN STURGEON Luați o bucată de sturion, îndepărtați pielea și plăcile osoase, bateți ușor cu mânerul tăietorului, umpleți cu untură slabă dacă pregătiți o masă grasă Pune pe fundul tigaii felii de sunca si vitel, cativa morcovi si ceapa Procedați în același mod cum este descris pentru Fricando de vițel (vezi Fricando de vițel) Dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, umpleți sturionul cu bucăți de anghilă și fileuri de știucă sturion cu verdeață Luați un sturion mare și tăiați-l în bucăți groase de degete Pune aceste bucăți într-o cratiță cu untură topită, se adaugă sare, piper, ierburi, pătrunjel, ceapa tătară tocată mărunt și se fierbe până când peștele capătă aromă, timp de una-două ore Se amestecă bine, se îmbracă cu pesmet foarte fin, se prăjește pe un grătar și se servește pe un șervețel cu un sos picant sau remoulade sturion cu crutoane Tăiați sturionul în felii mici, puneți-le într-o cratiță cu unt, pătrunjel tocat mărunt, tartru și eșalotă, adăugați sare și piper gros Când bucățile sunt prăjite pe o parte, răsturnați-le pe cealaltă, prăjiți și luați de pe foc Intr-o cratita se pune o bucata de unt tavalit in faina, se toarna un pahar de vin rosu, se lasa sa fiarba putin, se pune un praf de capere tocate marunt, se incinge fara sa dea in clocot si se serveste cu crutoane prajite in unt Sturion în jeleu Se umple pe o parte o bucată bună de sturion cu untură slabă, se pune într-o cratiță, se toarnă o jumătate de pahar de vin alb, se adaugă o grămadă de pătrunjel, ceapă tartară, cimbru, dafin, busuioc, căței, un cățel de usturoi , sare, piper, felii de lamaie, putin bulion si gatiti in acest amestec Când este fiert, puneți sturionul pe un vas Pregătiți într-o cratiță o umplutură din felii de vițel și șuncă, tăiate cubulețe mici și umplute cu bulion tare Cand carnea de vitel este fierta, strecurati lichidul printr-o sita si reduceti După ce a adus aproape consistența jeleului, puneți o bucată de sturion în ea, lăsați-o să se întărească ca un frikando și puneți-o pe un vas Turnați puțin sos și o lingură de bulion redus într-o cratiță Se separă tot ce se lipește de fund, se strecoară sosul rezultat printr-o sită, se stoarce în el sucul unei lămâi și se servește pe masă, punând deasupra sturionul PLAINTA CU STURIONI Luați două bucăți de sturion groase de trei degete fiecare, umpleți-le cu bucăți de hamsii, faceți o plăcintă din aluat subțire, puneți unt proaspăt pe fund, adăugați sare, piper, ierburi, condimente, bucăți de sturion, deasupra - la fel condimente ca și de jos, pe ele - mai mult unt și un nou strat de aluat Coaceți în cuptor Când este copt, se îndepărtează excesul de grăsime, se adaugă cu sos de languste pentru o aromă ușor savuroasă și se servește fierbinte la începutul unei mese, după o supă sau un aperitiv SUPA CU CAP DE STURION Clătiți bine capul de sturion, puneți-l într-o cratiță, turnați bulionul de pește, adăugați o legătură de pătrunjel și o felie de lămâie Se fierbe crustele de pâine în bulionul în care a fiert sturionul, amestecând-o cu o cantitate egală de bulion de pește Puneți capul în același loc și ornați-l cu o tocană de lapte așezată în cerc, pregătită după cum urmează: Se fierbe laptele în apă, se transferă într-o cratiță cu puțin unt, ciuperci mici, trufe feliate și ciuperci cu miere Se toarnă puțin bulion de pește, se pune o grămadă de ierburi și lapte de crap, se fierbe la foc mic Când tocanita este gata, îndepărtați grăsimea, adăugați mai mult sos de languste pentru a se îngroașa pentru a umezi totul Scoateți laptele și garnitura O Alexandr Duma da-le bataie de cap Acoperiți cu restul de tocană, turnați peste sos și serviți fierbinte OSMAZOM Acesta este numele precipitatului format atunci când produsele de origine animală, în special carnea, sunt fierte în apă și apoi precipitate cu alcool Gelatina, obținută prin digestie, dă osmaz atunci când precipitatul este evaporat Osmazomul are o culoare maro-gălbuie Când este încălzit, gustul și mirosul acestuia seamănă cu gustul și mirosul bulionului de carne De fapt, osmaze este cel care dă mirosul bulionului Bulionul conține de obicei o parte de osmazom până la șapte părți gelatină decoct Un fel de supa piure, formata din faina, cereale sau amidon, care se fierbe in lapte, bulion sau lapte de migdale Este primul aliment dat copiilor înțărcați Cel mai ușor decoct este făcut din amidon de cartofi Pentru pregătirea deplină a acestui decoct, ar trebui să fie ținut pe foc mai puțin decât alții Pentru a face făina de grâu mai hrănitoare decât amidonul, ar trebui să fie uscată la cuptor până se rumenește Din orice făină se poate prepara un decoct: sago, Salep (sa-lep - făină din tuberculii unor plante de orhidee - Notă, bandă), tapioca (făină din tuberculii plantei de manioc - Notă, bandă), săgeată (din rizomii plantei arrowroot - Aprox Per ), fulgi de ovăz și grâu în grâne Un decoct de fulgi de ovăz se numește ursuleț, un decoct de pesmet se numește tocană de pâine Notă În acest din urmă tip de decocturi, pentru a-și păstra gustul, notează domnul Vuymot, untul trebuie adăugat doar în momentul îngroșării POȚIUNE PENTRU GĂTIT PEȘTE Acesta este un tip de bulion slab folosit în unele sosuri de pește Se fierbe împreună vinul alb și roșu, untul, condimentele, foile de dafin și ierburile Servește peștele finit pe un șervețel și mănâncă-l cu un sos preparat în ulei vegetal și oțet Decocturi care numite albastre, sunt vinuri fierbinți în care peștele este scufundat pentru a-i da o nuanță plăcută albăstruie VÂNĂTOR Este o persoană bună, veselă, sănătoasă, care mănâncă bine, bea și mai bine, se culcă devreme, se trezește în zori și doarme liniștit toată noaptea Așa este portretul vânătorului pe care Elzear Blas îl descrie în cartea sa Câinele care arăta, unul dintre cei mai mari vânători prin harul lui Dumnezeu care a existat vreodată de pe vremea lui Nimrod Voi vorbi despre vânător într-un mod diferit Puteți vedea de la distanță pe câmpie un bărbat cu o armă, însoțit de un câine Dacă te evită, înseamnă că nu are dreptul să poarte armă, nu are permis de vânătoare în zona în care se află sau nu este vânat în sacul de vânătoare Sunt vânători și braconieri Vânătorul vânează după plăcere și pradă gustoasă Îmi amintesc că la primele mele vânătoare mergeam adesea cu un fermier pe nume Moke Când a ratat să tragă într-o potârnichi, doar în cazuri rare nu a exclamat: "La naiba! Ce bine ar fi cu varză!" - № ' :rw' țst a :r! fa ?imsi Jt vț-wc-'~ ~ Big Culinary Dictionary Și dacă era un iepure, se auzea: "La naiba! Ar fi atât de delicios cu ceapă mică!" Vânătorului care vânează de plăcere și pradă gustoasă, îi vom oferi câteva sfaturi, dar care nu au legătură cu cum să țină o armă, să ținti, să-ți trimiți câinele, să te apropii împotriva vântului sau să cânți un mic cântec când vezi un iepure la pândă Sfatul nostru se referă la cum să împachetați vânatul mort într-o pungă de vânătoare Fiecare vânător știe că această geantă are două compartimente: unul din piele și celălalt din plasă Compartimentul din piele este conceput pentru a pune în buzunarele din el un permis pentru a transporta o armă, un permis de vânătoare, pistoane, iar dintr-un joc - doar iepuri de câmp și nimic mai mult Dacă sacul vânătorului este plin, acesta trebuie să lege tot vânatul mic: prepelițe, prepelițe tinere, potârnichi tinere și fazani - afară, trecând frânghiile prin buclele plasei Plasa trebuie lăsată pentru potârnichi, fazani și păsări mari, pentru care Nu trebuie să vă faceți griji că se vor zdrobi unul pe altul Dacă vremea este foarte caldă, nu puneți niciodată iepurele în compartimentul de piele al genții fără a urina Potârnichele adulte sau tinere nu trebuie puse în plasă fără a le îndepărta intestinele mari cu o crenguță mică Orice vânător care nu știe să efectueze această operațiune va fi învățat cum să o facă de un alt vânător, mai experimentat Cea mai importantă recomandare: să nu împuști niciodată o prepeliță de la o distanță mai mică de douăzeci până la douăzeci și cinci de pași Pe vreme caldă, nu veți putea aduce în casă carne de prepeliță extrem de fragedă în stare comestibilă dacă este ruptă de o lovitură Este mai bine să ratezi o prepeliță, știind că alta va fi prinsă mai târziu, decât să o omori și să-i faci carnea necomestabilă Echipamentul italienilor este mai bun decât al nostru Compartimentul din plasă al genților lor de vânătoare este țesut din răchită, este convex, respirabil și nu aplatizează vânatul Mândria unui vânător cu o astfel de geantă nu este încălcată în niciun fel Printr-o pungă împletită din salcie, puful și pene nu se văd mai rău decât printr-o plasă de frânghie PĂUN Cu excepția câtorva țări, tradiția de a servi păunii ca friptură obișnuită s-a pierdut Am mâncat un păun pentru singura dată în viața mea Era foarte tânăr și putea fi comparat cu un pui hrănit cu cereale; din aceste motive, mi s-a părut încântător Eram în drum spre Saint-Tropez pentru sărbătorirea dezvelirii monumentului la cauțiunea Suffren A trebuit să părăsim calea ferată și să ne transferăm într-un vagon privat La trei-patru leghe de Saint-Tropez, se schimbau caii într-un sat drăguț al cărui nume l-am uitat, cocoțat pe vârful unui deal de castani În această oprire am scos capul pe fereastră, atras de un joc de strachini, pe care mai mulți tineri îl jucau cu aceeași pasiune pe care o văzusem la Paris, până la acest joc nobil, care în venerabila sa vârstă nu era mai prejos decât joc de gâscă, a fost alungat de pe Champs Elysees Tinerii au ridicat capul spre trăsură pentru a se uita la străinii care erau atât de interesați de jocul lor și m-au recunoscut De îndată ce mi-a fost rostit numele, trăsura a fost înconjurată, forțată să coboare din ea și dusă la o cafenea, unde a trebuit să bem grog cu băștinașii Două minute mai târziu, am devenit atât de prietenoși cu noii noștri cunoștințe, încât nu au mai vrut să ne lase să plecăm la drum și s-au încăpățânat să ne lase la prânz Am primit amânare doar cu condiția să ne întoarcem să luăm masa cu ei miercurea viitoare, adică peste trei zile Era într-o duminică Din moment ce ne-am dat cuvântul de onoare, după numeroase strângeri de mână ni s-a permis să plecăm S-a anunțat că miercurea viitoare Marele Dicționar culinar ^ X vom fi așteptați până la ora două pentru cină și până la ora opt pentru cină Eram la un festin la Saint-Tropez, iar la ora două, în ciuda cererilor insistente ale noilor noștri cunoștințe, ne-am urcat în trăsură pentru a ne respecta promisiunile făcute vechilor noștri cunoștințe Pe drum, am început să ne temem că gazdele nu vor uita de invitația lor În acest caz, am decis să le facem de rușine, oprindu-ne la un han și luând cina acolo cu ușile și ferestrele larg deschise Dar această frică nu a durat mult în inimile noastre Cu o sută de pași înainte de a intra în sat, am văzut o santinelă care trimitea semnale telegrafice, semnificația cărora era cu atât mai clară cu cât se terminau într-o lovitură de pușcă De îndată ce s-a tras acest foc, a sunat clopoțelul și am văzut că tot satul a ieșit în întâmpinarea noastră Rămâi în echipaj era imposibil Primarul i-a întins mâna fiicei mele; Mi s-a dat o mână de ajutor un notar - acela dintre melonii care mă recunoscuse cu o zi înainte și care, trădând una dintre cele mai mari pasiuni din viață, și-a lăsat jocul să bea grog cu noi Înconjurați de toate femeile și copiii din sat adunați în cerc, am intrat triumfați în sat Surpriza noastră a fost grozavă Ca și în vremurile mari ale Spartei, mesele erau așezate în piața centrală Dar mai presus de toate, ne-am bucurat că în loc de tocană spartană, masa era umplută cu feluri de mâncare cu cel mai bun aspect - și aparent cel mai bun gust În mijlocul lor, un păun prăjit, care avea tot penajul păstrat, și-a deschis coada și și-a ridicat gâtul de safir Masa era pusă pentru sau de tacâmuri Vremea a stârnit unele îndoieli, așa că nu au fost atât de mulți invitați Apoi, - trebuie să recunosc asta, - poate s-au îndoit că mă voi întoarce Dar când toată lumea a văzut că vremea a devenit constant bună, când toată lumea a căpătat încrederea că am ajuns, fiecare a ieșit cu masa lui complet acoperită și i-a pus-o în fața ușii sau la rând cu ceilalți Un sfert de oră mai târziu, cei trei sute de oaspeți au gesticulat cu toată puterea pentru a sărbători sosirea mea, marcați de strigăte de bucurie de "Ura!" Am vrut să spun această poveste în momentul în care s-a întâmplat, dar niciun ziar nu a găsit această poveste demnă de paginile ei și nu s-a demnit să mi le deschidă Jurnaliştii au adesea un astfel de acord între ei Se poate înțelege că amintirea gustului cărnii de păun s-a pierdut printre zgomotul recepției care s-a făcut în cinstea mea Mi s-a părut doar că la această cină magnifică, fiecare fel de mâncare și-a atins cea mai bună calitate și gust PUN PĂRIT ÎN Smântână Tu eviți un păun tânăr Legați-i picioarele și aripioarele, puneți-l pe o frigărui, turnați unt sărat topit, la care adăugați piper Când începe să se rumenească, ia două căni de smântână și toarnă peste păunul tău Apoi scoateți sforile de la el și puneți-le pe o farfurie, având grijă de toaleta lui în același mod ca acesta se face pentru fazan, adică restituindu-i coada, capul și aripile HALIBUTUL NEGRU Un pește aparținând familiei de pești chirurgi Preparat în același mod ca și limanda (vezi Flounder, Limanda) PANE Acoperiți pesmet sau pesmet pe carnea care va fi prăjită în ulei sau pe grătar FIRIMITURI DE PÂINE Pesmet ras, care poate fi cumparat de la orice magazin, si care, impreuna cu ierburi, sare si nucsoara, se preseaza cotlet, sunca etc PAN CALLIE Un soi timpuriu de varză care își datorează numele orașului Pancalieri din Piemont, de unde a fost adus în Franța de celebrul La Quintinia, primul grădinar al lui Ludovic al XIV-lea PANKE (reteta domnului de Courchan) Pune două linguri de făină, trei gălbenușuri, două ouă, puțină sare și câteva picături de apă de floare de portocal într-un vas de ceramică Se amestecă bine și se adaugă lapte la sfârșit pentru ca amestecul să curgă Luați o tigaie mică adâncă, încălziți-o, ștergeți-o Faceți o pungă mică de hârtie împăturită în mai multe straturi, puneți niște unt în ea, frecați tava cu ea, turnați în ea un polonic plin de aluat Rotiți tava în toate direcțiile, astfel încât aluatul să se întindă bine la suprafață Stratul de aluat trebuie să fie foarte subțire și la fel peste tot Cand aluatul este prajit intoarce cratita peste vasul in care vei servi acest preparat Întindeți clătita finită, stropiți cu zahăr și continuați cu restul până când ați folosit tot aluatul Uneori aceste clătite punk sunt unse cu un strat de dulceață, dar le schimbă gustul și nu aprobăm astfel de delicii Așa a spus domnul de Courchamps, dar dacă nu stratificați clătite cu un fel de dulceață Big Culinary Dictionary punk, atunci nu primești punk, ci doar clătite subțiri Pentru a găti panke, aveți nevoie de coacăze sau caise PANTERĂ Despre panteră scriem aici pentru că există popoare în India care mănâncă carnea acestui animal Pantera este mai degrabă dresată decât îmblânzită, nu pierde niciodată complet trăsăturile unui prădător Oamenii care folosesc pantera pentru vânătoare trebuie să folosească cele mai dificile metode pentru a o instrui, îndruma și folosi în afaceri Acest animal trăiește mai ales în acele părți ale Africii care se întind de-a lungul Mării Mediterane și în Asia Pentru vânătoare, pantera este dresată în India Este luată la vânătoare în cărucioare mici, legată la ochi, până când este găsit vânat Toida pantera i se dă libertate; se repezi la prada ei, o apucă și, după ce și-a săturat sângele, lasă să-i fie luat vânatul și să fie legat din nou Indienii și negrii care mănâncă carne de pantera îl laudă Cu toate acestea, Gallien susține că este inferior cărnii de urs, iar ficatul de panteră are un gust neplăcut și poate fi chiar otrăvitor PARMEZAN În ciuda numelui sub care este cunoscută pe scară largă, această brânză nu este produsă deloc în Parma, ci în orașul Lodi și împrejurimile sale Deci, numele său adevărat este formaggio lodi-giano unuformoggio di Grana În vecinătatea orașului Lodi, se cresc multe animale și aici sunt ținute peste treizeci de mii de vaci pentru producerea acestei brânze Pentru utilizarea parmezanului în gătit, consultați Paste, Lasagna, Cheesecake și Fondue PĂSTÂRNAC O plantă din aceeași familie cu morcovi Are rădăcina albă, iar tulpina este înaltă, dreaptă, groasă, densă, nervuată, ramificată Păstârnacul înflorește abundent și are un gust dulce plăcut Există două soiuri de păstârnac - cu rădăcină lungă și rotundă Această rădăcină se pune în bulion și, de asemenea, se prăjește în unt Nu tuturor le place gustul acestei legume Ray spune că britanicii cred asta păstârnacul prea bătrân provoacă delir și chiar nebunie; caz în care îi spun păstârnac nebun Se credea că păstârnacul excită senzualitatea Dar nu trebuie confundat cu cucuta, care are pete roșii pe partea inferioară a pețiolelor frunzelor În Turingia, păstârnacul este folosit pentru a face un sirop care înlocuiește zahărul Această plantă este similară ca compoziție cu sfecla și morcovul: una dintre părțile sale constitutive este zahărul Drappy spune că a extras % din zahăr din el În Germania, se cultivă și se mănâncă adesea păstârnacul mic cu rădăcină dulce și făinoasă, care se folosește pentru a face tocane cu bucăți de carne proaspătă de porc și file de capră sălbatică zgomotând Lichidul alb asemănător zerului care rămâne din lapte când este amestecat în unt Acest lichid este atât de apreciat ca produs alimentar în Olanda încât servitorii, negociind cu proprietarii, o fac una dintre condițiile pentru a primi lapte de unt o dată sau de două ori pe săptămână La prepararea supei se folosește zara: este hrănitoare și răcoritoare, dar nu este potrivită pentru fiecare stomac BRUTAR, BRUTARIE, BRUTARIE* Anticii erau prea simpli pentru a fi angajați în fabricarea pâinii cu atâta grijă încât nici măcar habar nu aveau, așa că profesia de brutar le era complet necunoscută Au mâncat cereale ca atare, ca și alte fructe, și chiar și la foarte mult timp după ce s-a descoperit metoda de transformare a boabelor în făină, pe care au realizat-o prin măcinarea cerealelor între două pietre, au continuat să se mulțumească să facă un decoct subțire de făină Mai târziu, când au ajuns să obțină pâine din ea și au făcut din pâine hrana principală, au pregătit-o în fiecare casă și numai în momentul mesei Aceasta era ocupația unei femei, iar cele mai nobile și mai pricepute doamne nu disprețuiau să-și înmuie singure mâinile în aluat În confirmarea acestui obicei străvechi al popoarelor străvechi, Scriptura spune că Avraam, intrând în cortul său, s-a întors către Sara cu cuvintele: "Frământați trei măsuri de făină și coaceți pâinea în cenuşă" Alexandr Duma În general, vechii nu au introdus în fabricarea pâinii rafinamentul pe care gurmanismul, care a crescut odată cu progresul, i-a obligat să-l introducă în această producție Anticii aveau doar prăjituri sau plăcinte rotunde diferite, în care, pe lângă făină, puneau unt, ouă, grăsime, șofran și alte ingrediente Erau copți nu în cuptor, ci pe suprafața unui focar încins, pe pietre înroșite, pe o oarecare aparență de grătar sau în forme rotunde Dar cel mai adesea aceste pâini erau coapte pe pietre plate așezate pe cărbuni încinși și cenușă Sarea nu a fost încă inclusă în compoziția lor, deoarece acest supliment alimentar nu a fost încă descoperit De înțeles, cea mai grea parte a fost să găsești o modalitate de a transforma grâul și alte cereale în făină Această lucrare a fost foarte dificilă, deoarece măcinarea cerealelor, care se făcea la început cu un pistil în mojar, era folosită ca pedeapsă Sclavii erau condamnați la această pedeapsă pentru cele mai mici infracțiuni Au venit apoi morile de mână, care erau mai puțin greu de lucrat, dar la fel de obositoare Pentru a ne imagina ce putere era necesară pentru această lucrare grea, să ne amintim doar că Samson, după ce Dalila, care l-a trădat filistenilor, i-a tăiat părul, iar filistenii i-au scos ochii, a fost condamnat să întoarcă mânerul morii Coacerea pâinii în cuptor a venit și mai târziu și abia după inventarea cuptorului coacetul a devenit o meserie Primele mori de mână, alături de cuptoare, au apărut printre greci, adică au fost primii care au avut brutării Abia prin secolul VI de la întemeierea Romei, acest obicei a trecut la romani Ei au păstrat pentru cei care au condus aceste întreprinderi denumirea fostă de pinsores sau pistores, care provine de la denumirea primei lor profesii, care consta în măcinarea cerealelor în mortare; locurile în care acești oameni lucrau au devenit cunoscute sub numele de pistorix Proprietarii de brutării, care au crescut în număr și care se aflau în diferite zone ale orașului, erau aproape în general greci - doar ei știau să coacă pâine bună Încetul cu încetul au crescut studenți care la rândul lor au devenit maeștri, și-au deschis propriile brutării, iar în curând s-a format o asociație, ca o asociație a măcelarilor, care includea ei și copiii lor Li s-au acordat multe privilegii Au devenit stăpâni pe toate locurile în care obișnuiau să măcine grâne, li s-a dat și mobilă, sclavi, animale și tot ce a aparținut primelor brutării La aceasta s-a adăugat dreptul la pământ și la moștenire: nu s-a cruțat nimic care să poată contribui la susținerea muncii și comerțului lor și să-i încurajeze Pentru ca brutarii să-și poată exersa fără probleme meșteșugul și ca să nu fie nevoiți să-și întrerupă munca, de care mulți ar suferi, au fost scutiți de tutelă, tutelă și alte îndatoriri împovărătoare Nu au avut vacanțe, ceea ce nu le-a plăcut întotdeauna În cele din urmă, instanțele au fost în permanență deschise față de ei, ceea ce a făcut posibilă eliminarea imediată Marele dicționar culinar P" rezolva diferențele care ar putea apărea între ele Termenii acestor privilegii, după cum vom vedea într-un moment, au fost puțin aspri, dar privilegiile în sine au fost definite cu precizie, iar cei care le-au încălcat au fost supuși la cele mai severe pedepse Existau niște obligații și restricții pentru brutari, de exemplu, trebuiau să locuiască împreună și să se căsătorească aproape exclusiv în cadrul propriului lor cerc Căsătoriile inegale erau interzise în mod special, adică nu își puteau căsători fiicele cu comedianți sau gladiatori sub suferința de biciuire, exil și privare de toate drepturile De asemenea, ei nu puteau lăsa proprietățile lor ca moștenire nimănui, cu excepția copiilor sau nepoților lor, cărora li se cerea să fie în corporația brutarilor; dacă, dintr-un motiv sau altul, bunul a trecut altcuiva, acesta i-a fost transferat de facto În Galia, institutul brutarilor a fost introdus de romani Ei și-au ales drept patron pe Mercur-Artius, numit în greacă Artos, care înseamnă "pâine", și au ridicat în cinstea lui un templu, ale cărui ruine și podea de mozaic erau încă vizibile în ultimele secole în satul Arthas, lângă Grenoble, în departamentul Isère În Franța au existat brutari încă de la începutul monarhiei Decretul bunului rege Dagobert - același care a fost sărbătorit prin celebrul cântec - din , ne informează că morarii îmbină în meseria lor măcinarea cerealelor cu coacerea pâinii pentru persoanele fizice care vor să cumpere făină de la ei Acești oameni au început ulterior să fie numiți brutari, brutari și brutari După exemplul lor, producătorii de făină au preluat producția acesteia, au început să facă comerț cu făină și să vândă pâine În secolul următor, Carol cel Mare s-a ocupat de legile referitoare la o profesie care devenea din ce în ce mai importantă pe zi ce trece El a ordonat în decretele sale de capitulare ca numărul acestor meşteşugari, atât de folositori fiecărui oraş, să fie întotdeauna suficient şi ca pentru aceasta "s-au angajat să pregătească studenţi care să-i poată înlocui pe proprietari în cazurile de mare nevoie" În plus, trebuie să-și păstreze locul de muncă ordonat și curat, iar comportamentul lor trebuie să fie impecabil Regele le-a ordonat în mod special judecătorilor și altor funcționari să urmați acest ultim punct, foarte important Saint Louis a făcut și mai mult Pentru a recunoaște adevăratul beneficiu pe care asociația brutarilor îl oferă tuturor și, în același timp, pentru a-i scuti de orice povară și pentru a crește stabilitatea funcției lor, a scutit toți brutarii de la serviciul militar Această milă s-a dovedit a fi cu atât mai semnificativă cu cât în acele vremuri bogate în războaie, fiecare subiect, nu având privilegii deosebite, era obligat să meargă la armată de îndată ce președintele său o poruncea La Paris au apărut în curând patru categorii de brutari: urbani, suburbani și suburbani, privilegiați și corecti Un certificat de profesie a fost cumpărat de la rege Pentru a deveni brutar profesionist, ei au practicat o ceremonie foarte neobișnuită, care este menționată în Carta brutarilor, dăruită lor de St Louis Solicitantul, însoțit de seniori în profesie și cu garanția întregii comunități, a adus Distribuitorului șef adjunct de Pâine o oală nouă de pământ umplută cu nuci și niels (fruct necunoscut astăzi) Toate o companie respectabilă, formată din numitul funcționar, alți brutari și ucenici, a ieșit în stradă pentru a sparge această oală de perete După aceea, toți s-au întors la sediu, iar fiecare a trebuit să plătească un denier funcționarului menționat, iar acesta a fost obligat în schimb să aprindă un foc în vatră și să servească vin, pe care l-au băut cu toții împreună Această ceremonie ciudată exprima respectul societății față de autoritățile desemnate și însemna că aceste autorități te puteau pedepsi la fel de ușor ca spargerea unui vas de pământ dacă activitățile întreprinderii tale meritau și dacă nu te supunei chartei În secolele următoare, această ceremonie s-a schimbat La începutul secolului al XVII-lea noul brutar în al treilea an de la admiterea în breaslă era obligat să se prezinte în prima duminică după Bobotează la Șef distribuitor de pâine cu o oală nouă umplută cu mazăre confiată (peleți), și cu o tufă de rozmarin, pe crengi din care erau agățate diverse dulciuri, portocale și alte fructe, în funcție de anotimp Acest cadou a fost ulterior înlocuit cu o contribuție a unui lui Louis Principalul distribuitor de pâine din Franța era în fruntea tuturor brutarilor și comercianților de pâine și făină Această jurisdicție a fost acordată de Sfântul Ludovic brutarului său șef, pentru că prințului îi plăcea atât de mult, conform compendiului de statute al lui Etienne Boileau pentru organizarea brutarilor Această stare de lucruri a fost schimbată abia în Brutarii, care au primit privilegii două secole mai târziu, erau acum împărțiți doar în două categorii: ) brutarii de curte (post stabilit de Henric al IV-lea), zece la număr în ; Ludovic al XIII-lea a mărit acest număr cu două Toți locuiau la Paris și erau obligați să urmeze curtea regală oriunde mergea; ) brutarii care trăiau liber Brutarii din bazar lucrau în afara orașelor și suburbiilor și coaceau pâine pentru majoritatea populației Începând din secolul al VIII-lea de câteva secole în Franța, aducând groază și suferință, s-a răspândit o boală cumplită - lepra Brutarii, soțiile și copiii lor, deși rămânând privilegiați, aveau dreptul să fie tratați la spitalul Saint-Lazare, care la acea vreme era privit ca o mare binecuvântare Adevărat pentru a face bine fiecare brutar trebuia să livreze o pâine la acest spital în fiecare săptămână La sfârşitul secolului al XVI-lea această pâine a fost înlocuită cu un denier al monedei pariziene Această monedă a devenit cunoscută sub numele de denier Saint-Lazare sau denier Saint-Ladre Concurența a apărut între brutari și negustorii de cereale când brutarii, sub numele acestor negustori, cumpărau și vindeau grâu Prin urmare, chiar și romanii au introdus legi care interziceau brutarilor, sub durerea celor mai aspre pedepse, să servească ca cârmaci pe corăbiile care aduceau cereale la Roma Mai târziu, în Franța, același lucru a trebuit să fie făcut Hotărârea Parlamentului, însoțită de alte decrete, a interzis brutarilor să fie morari sau cântăritori de cereale După cum am spus deja, brutarii au fost numiți mai întâi brutari și brutari, apoi a rămas în urma lor doar prenumele După cum scrie Ducange în Istoria Parisului, acest nume - boulanger - a apărut din faptul că pâinea rotundă pe care o coaceu la început semăna cu o minge - boule De fapt, tradiția coacerii pâinii rotunde se păstrează și astăzi în Franța și peste tot în sate, unde gospodinele de obicei coac singure pâinea, se adaugă Big Culinary Dictionary P au doar forma rotunda, turtizand-o putin ca o prajitura Pe alocuri pâinea rămâne cu forma sa sferică inițială, din care, sub primii regi ai primilor oameni, avea denumirile corespunzătoare Un alt nume pentru brutari este talmeliers, care nu se mai foloseste astazi, de fapt - un tamisiers distorsionat, care inseamna "cerne" În acele vremuri, sita cu tobă nu fusese încă inventată și toată lumea trebuia să cerne făina printr-o sită obișnuită - tamis Cei care nu voiau să facă asta l-au chemat pe brutar, care, după meseria lui, trebuia să aibă sită și, contra unei taxe mici, venea să cerne făină pentru toată lumea Astăzi, corporația brutarilor este una dintre cele mai bune și mai bine organizate Nimeni nu poate lucra fără permisiunea prefectului de poliție, iar permisul se acordă numai atunci când solicitantul dovedește că este bun, a fost pregătit în profesie și cunoaște adevăratele metode ale meseriei sale În plus, fiecare brutar care are un permis de profesie și este acceptat în breaslă trebuie să aibă întotdeauna provizii Trebuie sa aiba intotdeauna o rezerva de faina in stoc - o cantitate suficienta pentru consumul zilnic În plus, ar trebui să aibă întotdeauna pâine în magazinul lui De la proclamarea libertății brutării, numărul brutăriilor din Paris a crescut semnificativ Ei produc câteva milioane de kilograme de pâine în fiecare zi Este coaptă noaptea de acele creaturi ciudate, pe jumătate goale, care se văd prin ferestrele de la subsol și ale căror exclamații sălbatice, auzite din aceste peșteri adânci, lasă aproape întotdeauna o impresie dureroasă Dimineața îi întâlnim pe acești oameni palizi, încă mânjiți cu făină, cu un kilogram și jumătate de pâine sub braț - ei plătesc cu această pâine când se duc să se odihnească și să prindă puteri, ca seara să poată lua din nou munca lor utilă și grea În ceea ce mă privește, am un mare respect pentru acești lucrători umili curajoși care fac noaptea aceste pâini frumoase, atât de fragede și crocante încât arată mai mult ca prăjituri decât pâine PELICAN O varietate de stârc alb cu aripi foarte frumoase Aceasta este o pasăre cu palme, iubește râurile, iazurile și marea Pelicanul este cam de mărimea unei lebede, dar anvergura sa este mai mare și zboară mult mai bine, fie ridicându-se în aer și dispărând sus, fie zburând jos deasupra apei cu o viteză și o grație extraordinare Se hrănește doar cu pești, pe care îi prinde surprinzător de inteligent Dacă este singur, atunci cu forță violentă se năpustește în apă, răsturnând-o, uimind peștele pe care vrea să-l prindă Pelicanul repetă acest exercițiu până când sacul gâtului este plin Când sunt mai mulți pelicani, aceștia acționează atunci când prind pești cu dexteritate pe care pescarii profesioniști l-ar invidia Pelicanii stau în cerc și, înaintând încet, îngustează acest cerc, în mijlocul căruia se află un pește uluit și deprimat Acest lucru le permite să-și umple pungile într-un timp foarte scurt Tinerii pelicani din Franța ar putea fi folosiți în același mod în care cormoranii sunt folosiți în China, pe care chinezii îi fac ca pescari de animale de companie; cu ajutorul pelicanilor se putea pescui uimitor Punga în care pelicanul adună peștele prins poate conține aproximativ litri de apă; este format din două straturi de piele, sau două cochilii, dintre care contactul interior este II Alexandr Duma etsya cu pereții esofagului, iar exteriorul este o continuare a pielii gâtului Când pelicanul vrea să bage peștele în pungă, el apasă punga la piept, motiv pentru care anticii credeau că pelicanul își rupe pieptul pentru a-și hrăni puii Această idee absurdă nu a fost încă abandonată în Spania, iar într-una dintre mănăstirile din Barcelona în urmă cu ceva timp s-au păstrat câteva dintre aceste păsări, pe care publicul venea să le privească duminica și privea pentru momentul în care ar fi început să-și rupă corpuri pentru a da sânge puilor Ca toate păsările care se hrănesc exclusiv cu pește, carnea de pelican este destul de lipsită de gust și are un miros neplăcut În plus, este tare și tare, așa că este folosit doar pentru a face unt "PESȚE DE APRILIE" (În rusă, aceasta corespunde unei glume de aprilie - Aproximativ per ) Unii cunoscători ai etimologiei cred că au spus cândva nu "pește de aprilie" - poisson d'avril, ci passion d'avril, referindu-se la patima lui Hristos, care a început la aprilie: de aici, din cauza unei pronunții distorsionate, s-a întors afară "April moll fish - poisson d'avril Ducele de Lorena Francisc și soția sa, care erau prizonieri la Nancy și căutau un truc pentru a scăpa, au ales prima zi a lunii aprilie pentru a scăpa Amândoi s-au deghizat în țărani, au părăsit Nancy în zori cu coșuri cu balegar pe umeri și au înotat peste Moselle Își datorează mântuirea faptului că oamenilor le este frică de glumele lui April Fools Într-adevăr, o femeie i-a recunoscut și a venit să informeze despre asta un soldat din garnizoana castelului Doar a râs, crezând că vor să-l trateze cu "peștele nebunilor" Vestea a ajuns și la ofițer, care a decis și el că este vorba despre peștele "April Fools", și nu a considerat că trebuie să-și facă griji Cu toate acestea, el a raportat acest lucru guvernatorului, care a trimis o anchetă Thread, cum stau lucrurile Dar era deja prea târziu: călătorii nobili au câștigat timp și, datorită "peștelui nebunesc", au scăpat de urmăritorii lor PREPELIŢĂ* Prepelița ocupă locul de mândrie printre cele mai rafinate feluri de mâncare Aceasta este o pasăre migratoare care se reproduce în țările temperate, dar rareori rămâne acolo Multă vreme au încercat să înțeleagă cum o prepeliță, lipsită de orice semne de păsări adaptate pentru un zbor lung, poate zbura peste cei mai înalți munți și poate traversa marea Faptul este că lumea întreagă știe: o prepeliță puțin peste grăsimea medie își pierde complet puterea în timpul celui de-al treilea zbor, iar vânătorul o ia cu mâinile goale sau cu o pălărie de sub nasul câinelui său Așa că multă vreme întrebarea a rămas deschisă cum prepelițele și rândunelele, care au atât de puține asemănări în structura aripilor și a cozilor, fac zboruri atât de lungi Sarcina a rămas nerezolvată, dar starea ei a fost clar stabilită de apariția a două sau trei mii de prepelițe pe una dintre insule, unde nu mai fusese nici una cu o zi înainte În lungile mele călătorii în Marea Mediterană, am fost martor la acest fenomen minunat și chiar și în grădina mea, unde nu era o prepeliță cu o zi înainte, am ucis sunt cinci sau șase În aprilie și octombrie se observă treceri foarte semnificative de prepelițe în Napoli În aprilie ajung din sud, în octombrie revin în sud Dar în aprilie tocmai trecuseră marea cea mare care ne desparte de Africa și nu aveau de odihnă decât Sicilia, Insulele Eoliene și insula Capri; pe Capul Misen și Capul Campanella, așadar, prepelițele ajung obosite Sunt atât de epuizați încât în zori sau la lumina lunii poți vedea Big Culinary Dictionary P cum se sparg, și poți merge să le strângi, dar nu fac nici cea mai mică încercare de a scăpa Dintre vânat, în adevăratul sens al cuvântului, prepelița este cea mai dulce și mai plăcută Prepelita grasa este la fel de placuta prin gustul, forma si culoarea ei Dacă este servit altfel decât sub formă de friptură sau gătit în pergament, atunci cineva demonstrează astfel ignoranța culinară Cert este că aroma cărnii de prepeliță este foarte instabilă, iar de fiecare dată când intră în contact cu un lichid, aroma se disipă și se dizolvă, se evaporă cu abur și dispare Cu toate acestea, vom aduce diferite moduri de a găti prepelițele, continuând să insiste asupra faptului că acestea trebuie consumate prăjite PREPELIȚE ÎN SPIT Smulgeți - prepelițe grase, îndepărtați puful, intestinul, înfășurați picioarele și aripile în interior, înfășurați carcasele în frunze de struguri, puneți deasupra felii de untură, astfel încât picioarele să rămână doar pe jumătate deschise, puneți o frigărui mică, puneți una mare , se prajesc la foc mare si se servesc Nu uitați de crutoanele și de sucul plăcut de la prăjit PREPELETE CU FRUNZE DE LAUR Smulgeți, curățați și înțepați prepelița Se toaca marunt ficatul cu untura, ceapa tartara, sare si piper Începeți prepelițele cu această carne tocată, puneți-o pe o frigărui mică, învelind-o în felii de untură și în hârtie, astfel încât să fie mereu în zeama lor Odată prăjit, se servește cu sosul preparat astfel Tăiați două-trei felii de șuncă și puneți-le într-o cratiță la foc mic pentru a elibera zeama Când încep să se lipească de fund, se toarnă un pahar de vin alb, două călițe de bulion tare de carne și aceeași cantitate de sos spaniol redus Adăugați un cățel de usturoi și foi de dafin, aduceți la fierbere și reduceți la consistența unui sos, frecați-l sosul printr-o sită In timp ce pregatesti prepelitele se calesc foi de dafin mari, cand prepelitele sunt gata se indeparteaza grasimea, se pune fiecare pasare pe o frunza de dafin, se adauga in sos zeama de lamaie, piper si putin unt, se toarna sosul peste prepelite si se serveste PREPELETE CU MĂZARE VERDE Luați câteva prepelițe, eviscerați-le, înțepați-le, legați-le picioarele și aripioarele, puneți pe fundul cratiței o bucată de vițel și o șuncă, un morcov, o ceapă și o grămadă de verdețuri picante Acoperim cu felii de untura si un cerc de hartie in functie de diametrul tigaii Se pune foc și se stinge astfel încât focul să ardă de sus și de jos Când este gata, scurgeți și mascați tocanita de prepeliță cu mazăre verde și untură sau șuncă Să ne lăsăm să considerăm personal această tocană drept o erezie: un fel de mâncare atât de nobil precum prepelița este combinat cu o tocană vulgară de mazăre verde cu untură sau șuncă În orice caz, potrivit domnului Vuymot, din moment ce prepelițele sunt prăjite cu untură, este mai logic să tocăniți mazărea verde cu ele O tocană are o aromă foarte diferită atunci când este gătită separat de obiectul său PREPELIȚE ÎN PERIE (după metoda Beauville) Se întonează prepelițe și se scot oasele din ele Faceți un "dop" din pesmet de pâine, de aproximativ trei centimetri și jumătate în diametru și doi centimetri și jumătate înălțime Înfășurați-o cu o bucată de untură, așezați-o în mijlocul vasului, așezați pesmet în jurul acestui "plută" într-un strat puțin adânc, adică până la mijlocul vasului acest strat ar trebui să fie aproape la același nivel cu pâinea "plută" , și descreșteți spre marginile vasului până la o grosime de aproximativ jumătate de inch Umpleți prepelițele cu același pesmet, readuceți-le la forma inițială, puneți-le pe un vas cu pesmet, cu labele spre exterior, astfel încât să nu iasă dincolo de pâine De asemenea, umpleți golurile dintre prepelițe cu pesmet, ca să se vadă burta, netezește biscuiții fără a închide aceste burte, pe care le vei acoperi cu felii de untură Se da la cuptor cu foc mic la fund, sau intr-un cuptor rustic unde arde un foc moderat de jos si de sus; lăsați prepelițele să se rumenească Când sunt prăjite, scoateți toate feliile de grăsime și îndepărtați pesmetul de pe mijlocul vasului Scurgere Alexandr Duma lichid, turnați sos italian închis în mijloc Peste burta păsărilor se stropește jeleul de suc de prăjiți, dacă doriți Se adauga crutoanele in forma de pieptene, se stropesc spatiile dintre prepelite cu unt si se servesc PREPELȚIȚE CU SALATA LĂTUCĂ Cântați patru prepelițe, legați-le labele și aripile Pe fundul tigaii se pun felii de untura si sunca, se pune prepelita in aceasta tigaie Tăiați o bucată de vițel tăiată cubulețe, adăugați o ceapă în care s-a înfipt un cuișoare, o jumătate de frunză de dafin, un morcov, un buchet mic de pătrunjel și ceapă verde Turnați o jumătate de pahar de vin alb, acoperiți prepelițele cu felii de untură și un cerc de hârtie Prăjiți prepelița cu o jumătate de oră înainte de servire De îndată ce sunt prăjite, scurgeți lichidul, puneți-le pe o farfurie, alternând cu capete de salată Daca doriti puteti pune crutoane prajite in unt intre prepelite si salata, care sa fie usor rumenite Înainte de a pune la loc aceste scoici de pâine, stropiți prepelițele și salata cu sosul spaniol redus, la care adăugați puțin jeleu de carne și serviți PREPETELE IN KRUSTAD Scoateți oasele din șase prepelițe, scufundați-le într-un amestec de ficat de prepeliță cu ficatei de altă pasăre, coaseți-le și prăjiți-le, așa cum este descris în articolul anterior Faceți atâtea crustade câte prepelițe aveți Când prepelițele sunt prăjite, se toarnă lichidul, se scot frânghiile, se pun prepelițele în crustade, se pun pe un vas, se toarnă cu un sos italian bun, la care se adaugă trufe tocate mărunt sotate în unt, și se servesc PREPELETE ÎN ENGLEZĂ Luați prepelițe, legați-le labele și aripile ca găinile Se pun intr-o craticioara impreuna cu cateva bucatele de untura si creier de vitel taiate in jumatate, se adauga o duzina de carnati chipolata, o legatura de patrunjel si ceapa verde, sare, piper; se toarnă o cană de bulion de carne și un pahar de șampanie Acoperiți prepelițele cu felii de slănină și un cerc de hârtie și fierbeți Cand sunt gata, lasam prepelita si creierul la scurs, scoatem coaja de pe carnati, punem in mijlocul vasului, intindem penele in jur pelok Pune creierul pe cârnați, toarnă totul cu sos de ciuperci cu dressing alb PREPELETE CU TRUFE Curățați prepelițe prin gușă, înțepăți-le ușor Curățați trufe mari, tăiați-le cubulețe, dați-le forma de trufe mici, tocați foarte mărunt toate ciupercile tăiate împreună cu ficateii de prepeliță, adăugați sare și piper măcinat, puneți totul pe o bucată mare de unt și prăjiți ușor Lasam sa se raceasca si umplem prepelitele cu aceasta umplutura Pune-le într-o cratiță, ca prepelițele cu salată Cand sunt gata se lasa la scurs, se pun pe un vas si se servesc cu sos perigord PREPELETE ÎN TIGA Faceți o mică incizie pe spatele prepelițelor, pregătiți carne tocată din untură tocată mărunt, o cantitate mică de șuncă, câțiva ficatei de gâscă, un gălbenuș de ou crud, totul tocat mărunt și tocat într-un mojar Adăugați sare, piper, nucșoară și ierburi Umpleți prepelițele cu această umplutură Puneți felii de untură pe fundul cratiței, puneți prepelițele pe ele pe burta în jos, presărați sare, piper și ierburi deasupra și jos, acoperiți cu felii de vițel, șuncă și untură Acoperiți apoi tigaia cu o farfurie astfel încât să fie în contact cu carnea, puneți un șervețel în jurul farfurii și acoperiți tigaia cu un capac deasupra Lasă tigaia pe cenușa fierbinte timp de două ore La servire, scoateți feliile de vițel, șuncă și untură Puneți tocanita înapoi pe arzător Când prepelițele sunt rumenite, iar zeama începe să se lipească de fundul cratiței, scoateți prepelițele, puneți-le pe un vas Scoateți grăsimea din tigaie, umeziți cu bulion și sucul ce s-a lipit de fund, astfel încât să rămână în urmă Adăugați puțin piper măcinat și zeama unei lămâi, ștergeți lichidul rezultat printr-o sită, turnați peste prepelițe și serviți fierbinți PREPELETE CU TÂRĂRI PE VOINTE Pârjoliți prepelițele, curățați-le Nu tăiați labele îndepărtând doar pintenii Eviscerați prepelițele prin gușă; se pun felii de vitel si sunca pe fundul cratitei, se paseaza trufe si sampionii tocate marunt in untura topita, se pun deasupra vitelului, iar peste ele aseaza prepelitale, inapoi in jos Luați atât de mulți raci câte prepelițe aveți, căleți-i în topiți Big Culinary Dictionary untură și se întinde printre prepelițe Acoperiți cu felii de untură și puneți la grătar peste cărbune timp de o oră Apoi scoate racii si lasa prepelita Când sunt gata, scoateți grăsimea de pe ele și terminați de gătit acest fel de mâncare așa cum este descris mai sus, apoi reîncălziți racii în sos, după ce le-au îndepărtat pulpele mici; se serveste cu suc de lamaie PREPELETE ÎN CENSĂ Prepelițele se eșurează și se înțeapă, se leagă picioarele și aripioarele, se sare, se pune untură deasupra și dedesubt Luați hârtie de copt groasă, ungeți-o cu unt, înveliți prepelița în ea și puneți-o sub un strat de cenușă fierbinte, ca la cartofi După o jumătate de oră, scoateți-l și serviți-l pe masă: iese foarte gustos Lăsați ficatul în interiorul prepelițelor și puțin unt cu condimente și sare (metoda domnului Wuymot) PREPELETE CU FRUNZE DE LAUR Se întoarcă și se evistează prepelițele, se umple cu carne tocată preparată din ficatei, untură tocată mărunt, pătrunjel, ceapă, șampile tocate, cu sare și piper Pentru a îngroșa carnea tocată, puneți în ea două albușuri Când prepelițele sunt umplute cu carne tocată, se prăjesc în grăsime și se prăjesc pe scuipă, învelindu-le în untură și hârtie In continuare, se iau foile de dafin, se olesc, se pun in zeama de la prepelite, se pregatesc bulionul si se toarna peste prepelite la servire PREPETELE IN SALPICON REGUE Luați prepelițe, întonați fără a tăia labele Pe fundul tigaii se pun felii de vita si sunca, putine condimente, se adauga untura topita, se pun deasupra prepelitele cu burta in sus, se acopera cu felii de untura si se calesc la foc mic de la carbuni La prajit se pune pe un vas, sters bine in prealabil de grasime, si se serveste pe masa, punand prepelitele deasupra tocanita de salpicon Pentru a pregăti această tocană, luați șampile bine spălate și timus de vițel (carne dulce), tăiați cubulețe mici, o grămadă de ierburi, treceți în unt cu o felie de șuncă, turnați bulion tare, fierbeți și îndepărtați grăsimea Cand tocanita este aproape gata se adauga sosul, cateva inimioare de anghinare, tocate bikami și câteva ouă fierte Puneți tocanita finită într-un vas, puneți prepelițele deasupra și serviți PREPEPEȚIȚE FOATE Pregătiți prepelițele, înfigeți-le picioarele înăuntru, puneți-le pe o frigărui mică pentru a-și păstra forma Se prajesc cu unt la foc iute intr-o cratita larga, se scot din cratita si se calesc impreuna cu gusa de vitel taiata in parti, trufe, cimpie, o felie de sunca, o bucata de unt, o gramada de ierburi diverse Adăugați puțină făină înmuiată în bulion și un pahar de șampanie Fierbeți totul împreună la foc mic, îndepărtați grăsimea Când prepelițele sunt gata, se adaugă puțin sos, se scoate șunca și mănunchiul de ierburi, se stoarce zeama de la o lămâie în sos, se pun prepelițele în mijlocul vasului și se înconjoară cu o garnitură PUPETON CU PREPETELE Luați o bucată de pulpă de vițel, măduvă de vită, untură albă, tăiați-le în bucăți foarte mici împreună cu șampioane, ceapă verde, pătrunjel, pesmet înmuiat în suc de carne și două ouă fierte După ce faceți acest lucru, faceți un pupéton, adică luați o formă rotundă, puneți bucăți de untură pe fund, carne tocată fiartă peste ele, închideți capacul și coaceți la cuptor, unde focul va arde de sus și de jos Când pupétonul este copt, scoateți-l cu grijă din formă, răsturnându-l pe un vas și încercând să nu îl deteriorați PREPELETE CU BUSUOCOC Se toarnă apă clocotită peste și se fierbe prepelița Faceți mici tăieturi pe spate pentru a le umple cu carne tocată, descrise mai jos Se ia untură crudă, busuioc, pătrunjel, sare, piper, se toacă totul mărunt, se umplu prepelițele și se înăbușă cu bulion tare și condimente Când prepelițele sunt gata, scoateți-le, ungeți-le cu ouă bătute, stropiți cu pesmet și prăjiți în untură topită până se rumenesc Se servește fierbinte ca antre SUPA DIN PREPELILE Legați labele și aripioarele prepelițelor, treceți-le într-un sos de făină ca puii, puneți-le într-o oală mică cu bulion tare, bucăți de untură, o grămadă de ierburi Adăugați cuișoare și alte condimente, o bucată de carne de vită tocată, ku suc de untură subțire cu nervuri și citron Gatiti la foc mic, garnisiti ca supa de poulard (vezi Poulard) Pentru a face acest lucru, luați timus de vițel, fund de anghinare, ciuperci, trufe, frikando, faguri de cocoș Pe marginile vasului se pun pe cele mai frumoase dintre ele, se toarna peste sosul limpede de vitel si se serveste Supa de prepelita intr-un alt fel Fierbeți prepelițele albite și bine legate într-un bulion tare de carne grasă cu ierburi și câteva bucăți de untură într-o cratiță Faceți un sos din carne albă de pasăre prăjită, turnați-l într-o cratiță mică cu un capac etanș Fierbeți crustele de pâine într-o supă de vită tare și limpede Se pune intr-o cratita cu sos, se pun deasupra prepelitele, se toarna peste sosul de carne si, inainte de servire, se stoarce o lamaie in sos si se toarna peste prepelite Serviți supa pe masă cu o garnitură de piepteni de cocoș umpluți și prăjiți și carne dulce de vițel SUPA DE PREPELITA CU RADICI Pregătiți un bulion de carne tare, strecurați-l într-o cratiță, puneți acolo prepelița împreună cu pătrunjel și rădăcini de păstârnac și ceapa tătar Gătiți totul împreună Când sunt gătite, tocană cu crustă de pâine Deasupra se pun prepelițele, se ornează cu păstârnac și ceapă mică, se toarnă peste zeama de vițel și se servește CIORBA DE PREPELETE LA MODUL OLYA Se albesc prepelitele in apa si se pun intr-o oala cu zeama buna de carne Adăugați praz tocat, câteva cepe și o grămadă de ierburi, o legătură de țelină, câțiva napi și alte rădăcini Cand totul s-a fiert, se toaca crustele de paine cu acelasi bulion, se pune prepelita deasupra painei, se acopera marginile cu radacini, se toarna bulionul deasupra si se serveste SUPA CU Prepelite Umplute Se prepară carne tocată de capon alb, măduvă de vită, gălbenușuri de ou crude Adăugați sare, nucșoară și puțin piper alb Umpleți prepelițele cu această umplutură și gătiți într-o oală într-un bulion tare cu o grămadă de ierburi Când este fiert, se înmoaie puțin pe cenușa fierbinte, apoi se prepară sosul Luați un kilogram de vițel, o bucată de șuncă, puneți-le pe fundul cratiței împreună cu ceapa, morcovii și păstârnacul tăiați rondele și fierbeți la foc mic Cand continutul incepe sa se lipeasca de fundul tigaii, ca sucul de vitel, se toarna bulionul amestecat cu un volum egal de suc de carne, se pun cateva cruste de paine, ciuperci, trufe tocate marunt, putin patrunjel, ceapa verde si busuioc , - cuișoare și gătiți împreună Zdrobiți două sau trei prepelițe prăjite pe scuipă într-un mojar, sau o potârnichi tânără Când sosul este gătit, se scot bucățile de vițel din tigaie, se amestecă prepelițele bătute în mojar în conținutul tigaii, se frecă prin sită, se toarnă într-o altă tigaie, care trebuie ținută pe cenușă fierbinte Se fierb crustele de pâine la foc mic într-un bulion tare, se pun prepelițele în cerc pe această pâine, se pune o pâine umplută în mijloc, se toarnă deasupra sosul rezultat și se servește fierbinte CIORBĂ CU SOS DE FĂINĂ DE PREPEPEȚE FĂRĂ CARNE Se fierb prepelițele, așa cum tocmai s-a spus, se fierbe o tocană de trufe sau ciuperci mici, se fierb crustele de pâine într-un bulion tare la foc mic Aranjați prepelițele, puneți tocana în jur, turnați deasupra sosul de prepeliță, așa cum este descris în articolul anterior, și serviți fierbinte Puteți face o supă cu crutoane acoperite cu sos de prepeliță și o puteți servi fierbinte CIORBA DE PREPELETE CU PROFITROLE Pregătiți prepelițe înăbușite Într-o cratiță puneți fagurii de cocoș, cimbru de vițel, fundul de anghinare, ciupercile și trufele Se adauga putina untura topita, se toarna putina zeama de vitel, se indeparteaza cu grija grasimea si se adauga sosul de prepelita pentru a se ingrosa Apoi scoateți prepelițele care s-au înăbușit, lăsați să se scurgă lichidul și puneți-le în tocană Scoateți mijlocul pâinilor mici, puneți în fiecare dintre ele câte o prepeliță și puțină tocană, le înăbușiți puțin în zeama de vițel Se toarnă crustele de pâine într-un vas cu sucul de vițel amestecat cu un volum egal de bulion, se pune o pâine mare în mijloc, mici în jurul ei, iar între ele Big Culinary Dictionary mi - fund de anghinare Decorați în jur cu piepteni de cocoș și vițel dulce sau faceți un bordură de ciuperci umplute Cand tocanita si sosul au gust bun, puneti-le deasupra si serviti fierbinti Plăcintă fierbinte CU Prepelițe Umplute Curățați și legați bine prepelițele, salvând ficații Bateți prepelițele pe abdomen cu un sucitor, umpleți cu untură și șuncă, adăugați sare, piper, ierburi și condimente, faceți o incizie pe spatele prepelițelor Se prepară carne tocată din ficatei de prepeliță, slănină tocată mărunt, ciuperci, trufe, ceapă tartar, cu adaos de pătrunjel, sare, piper, ierburi și condimente Totul trebuie tocat fin și măcinat într-un mojar Umpleți prepelițele cu această umplutură și puneți-le cu grijă pe aluatul uns Adăugați șampile, trufe, foi de dafin, puneți deasupra felii de slănină, acoperiți cu un al doilea strat de aluat, legați marginile pe toată circumferința, ungeți cu un ou și dați la cuptor Când este copt, îndepărtați hârtia de dedesubt, îndepărtați "capacul" de pe aluat, îndepărtați bucățile de grăsime de la suprafață și îndepărtați cu grijă excesul de grăsime Apoi luați sos de prepeliță, câteva bucăți de vițel "dulce", ciuperci și trufe Puneți această tocană deasupra, adăugați suc de lămâie, acoperiți cu aluat copt și serviți fierbinte ca antre PLAINTA CU PREPELETE Spălați bine și legați prepelițele, puneți-le pe un strat subțire de aluat, adăugați sare, piper, o grămadă de ierburi Peste prepelițele tăiate se pune glanda timus ("carne dulce") de vițel, ciuperci și trufe, precum și untură măcinată sau topită și măduvă de vită Se acopera cu un strat de aluat, se coace si se serveste fierbinte O ALTA PLAINTA DE PREPELETE Luați ficatei de prepeliță, îndepărtați vezica biliară, așezați-i pe masă împreună cu ciuperci, o cantitate mică de untură și șuncă, ceapa de tartru și pătrunjel tocat mărunt Adăugați sare, piper, ierburi; se toaca marunt totul, se macina intr-un mojar cu doua galbenusuri Începeți prepelițele cu această umplutură Presarati forma rotunda făină, formați fundul plăcintei cu un aluat nici prea gros, nici prea subțire Pune peste el un strat subțire de untură răzuită cu un cuțit, stropește-l cu sare, piper și nucșoară Aranjați prepelițele împreună cu câteva glande timus de vițel, piepteni de cocoș, ciuperci mici și ciuperci, stropiți din nou cu sare, piper și nucșoară Puneți o grămadă de ierburi în mijloc, acoperiți cu felii de vițel și untură și puneți pe ele un al doilea strat de aluat Se unge cu ou batut si se da la cuptor Cand prajitura este copta se pune pe un vas, se deschide, se scot feliile de vitel si bacon, se toarna zeama din sunca, se acopera cu stratul superior de aluat si se serveste PIPER După cum am spus în prefață, ardeiul a fost întotdeauna cel mai comun condiment cunoscut, cel mai des folosit în gătit A fost un lux multă vreme, iar o liră de piper era un cadou bun pentru orice persoană Se relatează că atunci când Clotaire al III-lea a întemeiat mănăstirea Corby, printre diversele produse pe care, după porunca sa, obiceiurile locale trebuiau să le plătească anual mănăstirii, se aflau de livre de piper După ce Roger, Contele de Béziers, a fost ucis în în timpul unei revolte de către locuitorii acestui oraș, una dintre pedepsele pe care fiul său le-a aplicat cetățenilor, liniștindu-i cu forța armelor, a fost că fiecărei familii i se ordona să furnizeze trei livre anual piper Și, în cele din urmă, la Tir, evreii erau obligați să plătească anual același tribut arhiepiscopului în valoare de două livre de piper După cum se spune în Analele Ecleziastice din Aix, această datorie a fost impusă evreilor perfidi de către Bertrand de Rostand și Rostand de Novo, foști arhiepiscopi de Aix, unul în , iar celălalt în Piperul, folosit pe scară largă ca condiment, ajută la digestie Înainte de apariția ardeiului cubeba, acesta era adesea folosit în farmacii În țările fierbinți, lichiorurile neobișnuit de tari sunt preparate din piper cu ajutorul fermentației Deoarece este unul dintre cele mai puternice stimulente, este folosit în bucătăria bună doar în cantități moderate Alexandr Duma calități, iar oamenii nervoși și impresionabili ar trebui să se abțină de la el Altfel este cu sătenii, cărora le-a fost tocit stomacul de mâncare grosolană Stomacul lor necesită "excitare puternică" constantă, iar ardeiul este foarte potrivit pentru acest scop Deci, în provincii, orice bucătărie locală folosește pe scară largă piper Există soiuri de ardei: negru, alb și ardei capia ARDEI IUTE Ardeiul iute, care se mai numește și coral de grădină pentru culoarea roșie a fructului său copt, are multe soiuri care diferă prin forma și dimensiunea păstăii; sunt cunoscute sub denumirile de ardei capia, ardei de guinea, ardei cayenne Ardeii cu păstăi mari lungi, cultivați în Europa, sunt de obicei conservați cu sare și oțet, precum măslinele și caperele În Antile și în alte țări fierbinți, ardeii devin mai mici, dar neobișnuit de iute Unul dintre soiurile locale, cunoscut sub numele de ardei sălbatic, are un fruct în formă de cuișoare: aceste fructe pur și simplu nu pot fi luate în gură Cu toate acestea, sturzii și alte păsări sunt foarte îndrăgostiți de ei și își umplu recoltele cu ele: din acest motiv această plantă se numește ardei de pasăre Crește din abundență în păduri Un alt tip de ardei, ienibaharul jamaican, este fructul mirtului, cunoscut pe scară largă în Antile, unde crește din abundență sub denumirea incorectă de ardei indian Acest copac este acoperit cu numeroase flori, care mai târziu înlocuiesc fructele de pădure, mov, suculent, dulce și foarte parfumat la copt, dar foarte interesant pentru cei care le mănâncă Porumbeii, sturzii și alte păsări, care sunt foarte pasionate de aceste fructe de pădure, capătă o aromă foarte rafinată datorită unei astfel de alimente și devin foarte grase Recoltate până la maturitatea lor deplină, uscate la soare sau într-un dulap de uscare și zdrobite, aceste fructe de pădure fac parte integrantă din condimentele vândute în magazine În Antile, și mai ales în Jamaica, colectarea acestor fructe de pădure aduce venituri considerabile Ele fac parte dintr-un amestec de patru condimente principale care sunt vândute în magazine: scorțișoară, piper, cuișoare și nucșoară PIERSICĂ Piersica provine din Persia Fructul acestei plante este plăcut ca aspect, atingere și gust și miroase bine Are o piele subțire și delicată, acoperită cu un puf ușor catifelat care protejează împotriva insectelor La unele soiuri, pielea este galben-verzuie, destul de deschisă; în altele este roșiatic-gălbui, cu o nuanță portocalie și, de obicei, mai mult sau mai puțin pronunțat roșu-violet cu o nuanță violetă de intensitate variabilă pe partea însorită Piatra este ovală, cu șanțuri în interior și este atât de puternică încât poate fi spartă doar cu prețul unui efort mare În interior este de obicei un nucleu, mai rar două Piersica a fost faimoasă în China din timpuri imemoriale Poeții scriu că poate da nemurire sau poate duce la moarte Chinezii se dau unul altuia piersici reale sau artificiale din portelan in semn de prietenie si dispozitie reciproca În toate cazurile, atunci când decorează o casă, artiștii chinezi folosesc piersici În Persia, timp de multe secole s-a crezut că piersicul provoacă moartea și de aceea le era frică să o mănânce și chiar să o atingă Dar a fost adusă în Egipt, unde clima a făcut piersicile mai fragede și mai gustoase De atunci, perșii le mănâncă în cantități mari Cele mai bune tipuri de piersici se găsesc în jurul Parisului Montreux este pe bună dreptate renumit pentru frumusețea, cantitatea și calitatea înaltă a piersicilor sale Apoi vin Dauphine, regiunea Angouleme, Touraine etc Principalul avantaj al piersicii este pulpa sa densă, fragedă și dulce, care devine evidentă de îndată ce pielea este îndepărtată de pe piersici, care trebuie îndepărtată cu ușurință Un alt avantaj este că pulpa se topește imediat în gură, iar al treilea este că gustul fructului este picant, ușor vinos și are uneori o aromă ușor de nucșoară Piatra sa fie mica, iar piersica sa nu fie neteda, ca brunyonii sau castanele de cal, dar in acelasi timp acoperita doar cu un puf usor, pentru ca un puf excesiv de gros intr-o piersica este intotdeauna un semn de slaba calitate În cele mai bune piersici, acest puf cade, mai ales în aer liber Diverse moduri de preparare a piersicilor sunt descrise in articolele Compoturi, Dulceuri, Conserve, Inghetata, Mousses, Flan, Prajituri si Ratafia, la care ne referim cititorul nostru Big Culinary Dictionary P PIERSICI ALBERG Este un tip de piersic cultivat în Touraine, cu pulpa galbenă și foarte fermă, care are un gust ușor acrișor Îmi amintesc că am citit în Scrisorile lui Paul-Louis Courrier, căruia nu-i plăcea în mod deosebit această piersică, că "soția sa a devenit dură și neînduplecată, ca o piersică de la Alberge" Dacă comparația făcută de celebrul pamfletar nu a determinat cititorul să nu-i placă această piersică, atunci o poate folosi în formă conservată, tăiată cubulețe și să le adauge în budinca de prune împreună cu măduvă și felii de lămâie confiată PIVOT Exista doua tipuri de pisici: piscicul de mare, vopsit intr-o culoare alb-verzuie si cam ca macroul, si piscicul de rau, care se gaseste in Sena si este apreciat mult mai mult decat precedentul mi, stimulează apetitul și favorizează digestia Opinia lui Bosk despre această plantă este și mai pozitivă: "A lua pătrunjel de la bucătar înseamnă a-l priva aproape complet de posibilitatea de a-și practica arta" Pentru a reitera, pătrunjelul ar trebui să intre în toate tocanele și toate sosurile, dar există două cazuri în care pătrunjelul este un ingredient principal: Watter-Fisch și Pătrunjel Hollandaise Sos (vezi Flounder, Biban și Sosuri) COCOŞ* Fără îndoială, cocoșul este cea mai mândră, mai vigilentă și mai curajoasă dintre toate păsările existente În ceea ce privește mândria lui, este suficient să-l vezi mergând cu pași mari printre găinile haremului său pentru a recunoaște că în acest sens este rivalul unui păun În ceea ce privește vigilența sa, cocoșul nu doarme niciodată mai mult de două ore la rând și, începând cu ora unu dimineața, cu strigătul său pătrunzător trezește o persoană și îl cheamă la o viață activă Vorbind despre curajul cocoșului, Levian relatează în Memoriile sale că cocoșul său a fost singurul dintre toate animalele care nu a fost jenat nici de apropierea unui leu, nici de mârâitul lui ghimbir prăjit Curățați, curățați și uscați peniții fără spălare cu apă Înmuiați-le în lapte, stropiți-le cu făină, puneți-le într-o frigărui mică de argint și puneți-le într-o friteuză foarte fierbinte, scoateți-le și serviți cu pătrunjel și suc de lămâie GHIMBIR GĂT PENTRU ABUR Pregătiți penițele așa cum este descris mai sus Pune pe fundul vasului in care le vei servi pe masa unt, patrunjel tocat foarte fin, ceapa tartara, ciuperci, salota, cimbru, busuioc, sare si piper Așezați peștele deasupra, iar pe ele aceleași condimente ca pe dedesubt Turnați un pahar de vin alb, acoperiți și fierbeți până când aproape tot sosul s-a evaporat PĂTRUNJEL Pătrunjelul este o componentă esențială a tuturor sosurilor Învățatul autor al Tratatului despre plante utile spune: "Pătrunjelul face alimentele mai sănătoase, mai plăcute Alexandr Duma În orice moment, cocoșul a fost legat de magie, iar magistratul orașului elvețian Basel a condamnat un cocoș să fie ars pentru că a depus un ou În epoca Primului Imperiu, la un moment dat s-a vorbit despre alegerea unui cocoș galic vechi ca emblemă și stemă pe steagul național al Franței Napoleon I, căruia i s-a prezentat această problemă, a refuzat, răspunzând: "Nu vreau, pentru că o mănâncă vulpea" Și a ales un vultur În gătit, cocoșul este folosit doar pentru prepararea bulionului, căruia colecțiile străvechi de rețete îi atribuiau virtuți eroice Cu toate acestea, cocoșul fecioară, burlacul din curățile noastre cu păsări, își datorează cumpătarea și castitatea unui gust și aromă care îl deosebește complet de unchiul său capon, care, după cum știi, nu este tatăl găinilor, ci un unchi Se gătește la scuipă sau pur și simplu se acoperă cu felii de untură, pentru că a-l forța ar fi o insultă pentru el, iar a-l pune în tocană ar fi o dezonoare Mai este și cocoșul de munte, un joc magnific adus în principal din Ardeni, Vosgi și munții Auvergne Se mănâncă ca niște cocoși tineri - prăjiți sau umpluți În general, un cocoș este un animal foarte frumos, galant, neînfricat, cu o voce sonoră El întruchipează foarte bine spiritul francez, dar este puțin prețuit în gătit, urmașii lui sunt preferați acolo FICAT De fapt, există doar trei moduri de a găti corect ficatul de vițel: pe scuipă, în mod burghez și în italiană FICAT DE VIDEL FRAJ Ar trebui să fie mare, gras și ușor Se umple cu untură, se adaugă condimente, ierburi și usturoi Desigur, puteți prăji ficat de vițel la cuptor, dar pe o scuipă se dovedește într-un mod complet diferit Totul se explică printr-o livre de unt când este prăjită pe scuipă Marea dificultate este să păstrezi pe frigărui ficatul de vițel perfect moale, fără a te întoarce Se încălzește mijlocul frigărui fără a înroși metalul La prepararea ficatului legați o fâșie de untură de ea cu o sfoară, împingeți untura până la mijlocul frigărui: pe metalul fierbinte, untura se va "prinde" și se va ține strâns până la sfârșitul prăjirii (Vuymot) Se prăjește la foc mic Se servește în suc propriu, îndepărtând grăsimea și adăugând sucul unei portocale sau puțin suc de struguri necoapți de muscat FICAT DE VIDEL ÎN MOD PEISTERIST Umpleți ficatul de vițel cu bucăți de untură condimentată Puneți felii de untură pe fundul brazierului, întindeți ficatul, adăugați morcovi, un buchet amestecat de ierburi, mai multe cepe, înfigeți un cățel în una dintre care, sare, piper, puneți nucșoară ras, acoperiți cu felii de untură, se toarnă bulionul și pahare de vin roșu Se pun feliile de lămâie, decojite și îndepărtate de sâmburi, iar dacă nu există lămâie, apoi se toarnă sucul de struguri necoapți și se fierbe la foc mic Când ficatul este gata, îndepărtați grăsimea, reduceți lichidul și folosiți-l pentru a dilua dressingul de făină închisă la culoare, care se prepară separat Pentru numele lui Dumnezeu, nu pune niciodată cornii în tocană de ficat de vițel! FICAT DE VIDEL IN ITALIANA Tăiați ficatul de vițel în felii Se pune intr-o craticioara untura topita, patrunjelul, ceapa tartara, sampioanele, sare, piperul mare, se toarna ulei vegetal si vin alb, se pun felii de ficat in acelasi loc, se mai adauga peste ele un strat de condimente si se continua alternarea acestor straturi pana la cratita e plin Se fierbe la foc mic, se scoate grasimea, se reduce sosul si se servesc feliile de ficat in acest sos Îl poți înlocui cu sos italian (vezi sos italian) PATE CALDE DE FICAT DE PĂSĂRE Se toaca marunt si se macina intr-un mojar ficatul de pasare ingrasa cu g grasime de vita, aceeasi cantitate de untura, ciuperci, ceapa tocata marunt, calit in unt Se adauga sare, piper si oua, se bat albusurile separat, se toarna o jumatate de pahar de vodca si se sterge totul impreuna Înconjurați fundul și marginile tigaii cu bucăți de untură, puneți masa rezultată acolo, adăugând trufe tocate la ea, acoperiți cu bucăți de untură, puneți tigaia pe un braz, acoperind focul cu cenușă și puneți cărbuni aprinși pe capacul tigaii Big Culinary Dictionary Vă recomandăm o tigaie din ceramică sau din fier pentru că patéul trebuie să se răcească în tigaie sau se va deforma Când pateul s-a răcit, tigaia este scufundată pentru scurt timp în apă clocotită pentru a separa conținutul de conținut, după care conținutul este răsturnat pe un vas FICAT DE BUBBIN Din el se prepară garnituri la Chambord și la Régence Acesta este un fel de mâncare rar și rafinat În timpul călătoriilor mele în Rusia, am văzut mereu cum pescarii cu dispreț aruncau departe de ei un pește care semăna cu o anghilă sau o lampredă, cu dungi verzi și albe, rotunjite ca un cârnați de porc, asemănător, mi s-a părut, un pește de apă dulce pe care l-am cunoscut în Franța Rușii au numit această angajare de pește (deci autorul - Aprox per ) În cele din urmă, după numeroase întrebări, m-am convins că peștele atât de disprețuit de ruși nu era altceva decât loviță, pe care atât de des îl prindeam cu furculița în pâraiele franceze Am luat unul dintre primii pești pe care i-am văzut aruncat și m-am întrebat de preț Pescarul a ridicat din umeri L-am prăjit, înmuiat de ceva vreme în vin alb, împreună cu ceapă tocată, pătrunjel, ceapă verde, busuioc, sare, piper, cuișoare și unt Când peștele a fost prăjit, l-am mâncat împreună cu acest bulion fiert, mâncând pâine, unt și ierburi proaspete Nu m-am înșelat: într-adevăr a fost burbot BERE* Berea este una dintre cele mai vechi și răspândite băuturi Se crede că egiptenii au fost primii care l-au întâlnit Cu siguranță, după vin, aceasta este cea mai bună băutură obținută în urma fermentației Berea este mult mai răspândită decât vinul, se face peste tot Berea este făcută din orz încolțit și uscat, hamei și apă În unele țări, berea se face din grâu sau din secară, din porumb sau mei, dar cea mai apreciată bere este făcută din orz, germinată pentru a obține o substanță zaharoasă și prăjită pentru a da berii amărăciune și culoare Cu cât berea este fiartă mai mult, cu atât se păstrează mai bine Hamei, care intră în el, din cauza amărăciunii, dă gust berii și împiedică acrirea acesteia Am spus deja că ar trebui folosit orzul germinat Pentru germinarea lui sunt necesare trei condiții: umiditatea, o anumită temperatură și prezența aerului În acest scop, o serie de boabe de orz sunt înmuiate într-un rezervor mare de piatră sau lemn, în care se toarnă apă cât este necesar pentru a acoperi complet tot boabele care se recoltează se înmoaie până când boabele sunt zdrobite între degete În timpul operei care durează două zile, apa din rezervor se schimbă de două sau de trei ori Când boabele se umflă suficient, apa se scurge și se toarnă pentru ultima dată pentru a spăla boabele Apoi se scurge din nou, în timp ce boabele continuă să se umfle încet După ore vara și ore iarna, orzul este scos și pus în grămezi, care în curând se încălzesc din interior După un timp, devine vizibil cât de mici puncte albe apar la capetele boabelor, ceea ce înseamnă începutul germinării Din când în când grămezi de cereale sunt întoarse pentru a oferi acces la aer peste tot Apoi, când boabele sunt uscate, acestea sunt depozitate într-un loc uscat unde sunt expuse la o temperatură suficientă pentru a prăji ușor boabele Apoi se cerne prin site mari pentru a separa boabele suprauscate și se zdrobește în mori pentru a obține o aparență de făină, care este pusă în cuve de lemn special făcute Se toarnă apă fierbinte în ele la o temperatură de °, amestecând bine întreaga masă, astfel încât orzul să se amestece cu apă Apoi stați ceva timp și adăugați mai multă apă, dar deja mai fierbinte, pentru a crește temperatura la ° Se amestecă din nou și se aruncă la suprafață o anumită cantitate de malț, bine măcinat în făină Cuva se închide cu grijă și lichidul se lasă câteva ore, după care se scurge și se toarnă în cazan, unde se adaugă hamei pentru ca mustul de bere să ajungă la el Lichidul se aduce la fierbere, apoi se răcește, având grijă să nu acru mustul Pentru a face acest lucru, vă sfătuim să scurgeți lichidul într-un aparat în care acesta este răcit treptat printr-un curent de apă rece, care circulă între pereții dubli în sens opus curentului mustului Când mustul de bere s-a răcit la temperatura dorită, i se adaugă drojdie Curand incepe fermentatia, mai mult sau mai putin intensa in functie de temperatura Apoi berea se toarnă în butoaie, unde fermentația este finalizată după ce se toarnă un strat gros de spumă format de drojdie Când vine acest moment, pentru a bea berea, aceasta trebuie limpezită cu lipici de pește și îmbuteliată Astăzi, la Paris, cea mai apreciată bere se produce în nordul Franței, la Lyon și Strasbourg, iar de la expoziție, și celebra bere vieneză, care este făcută de domnul Draeger Mai amintim berea London porter, Edinburgh ale, berea roșie Amsterdam și Rotterdam, berea neagră din Köln, faro din Bruxelles, berea din Louvain, din Morlaix etc Berea este o băutură care trebuie îmbuteliată cu mare grijă Nu trebuie să uităm să spălăm bine sticlele, să folosim doar dopuri noi, la trei zile după îmbuteliere punem sticlele pe partea lor și le lăsăm în această poziție timp de - zile Urmând aceste reguli, berea ta va fi păstrată pentru o perioadă lungă de timp În toată Europa de Nord, berea este folosită pentru a face o supă foarte copioasă, mai sănătoasă decât majoritatea altor alimente folosite de țărani Toată lumea știe că în Rusia ciorba națională este foarte celebra supă cu bere, pe care Karem, fiind chelnerul șef al împăratului Alexandru, i-a servit-o la fiecare masă în timpul șederii sale la Paris Această supă este descrisă în articolul Ciorba de bere din Berlin În funcție de boabele folosite la prepararea berii și de gradul în care aceasta este fermentată, berea poate fi mai mult sau mai puțin sănătoasă În general, berea este o băutură hrănitoare și răcoritoare, dar uneori provoacă vâscozitate a sângelui, dificultăți de respirație și probleme la rinichi De fapt, depinde de temperament și mulți oameni care beau bere se simt adesea foarte bine în privința ei Să încheiem cu o nuvelă spusă nouă de un nemesis al berii Un om nefericit, condamnat la moarte, aflat pe eșafod simte deodată o sete groaznică și cere ceva care să-l împrospăteze I se dă un pahar de bere, pe care îl respinge cu cuvintele: - Nu, doar nu bere, provoacă pietre la rinichi Acesta este un avertisment pentru cei condamnați la moarte, care sunt chinuiți de sete Eglefinul O specie de pește din genul cod; arata ca cod Vine pe coastele noastre, unde este prins la fel ca codul Carnea sa variază în funcție de vârstă, loc de producție, sex și anotimp De obicei are o lungime de - m și cântărește - kg Depune icre în marea liberă, iar în anumite perioade ale anului se găsește într-un număr atât de mare încât, la o milă de coasta Angliei, trei pescari își pot umple bărcile cu eglefin de două ori pe zi Big Culinary Dictionary PILAV, PILOV Numele unui fel de mâncare care este foarte comun în Orient Constă din orez care se fierbe în apă sau bulion, dar în așa fel încât boabele să rămână întregi și puțin gătite Acest orez se toarnă cu unt topit În general, există la fel de multe moduri de a găti pilaf câte provincii există PILAF TURC Clătiți orezul în apă călduță, puneți într-un recipient cu un capac etanș, turnați de trei ori cantitatea de bulion de carne și puneți focul foarte mare Cand incepe sa fiarba, se dilueaza putin sofran intr-o farfurie sau o cana si se toarna in orez Gatiti la foc mare, tinand capacul bine inchis tot timpul Orezul devine dens și capătă consistență Scoate-l din ceaun și servește-l pe masă, așezându-l pe un vas cu piramidă Întreaga operațiune ar trebui să dureze aproximativ o oră și jumătate Pilaful poate fi gătit și slab, adică în unt PINESI Un tip de nuga făcut cu miez de con de pin și miere de Narbonne Plăcinte DULCI (ȘI NU NUMAI) și prăjituri O plăcintă dulce este un produs din aluat, aproape întotdeauna de formă rotundă, de obicei făcută din făină, ouă și unt, uneori orez Denumirea prăjiturii și prăjiturii dulci - gateau - provine, fără îndoială, de la cuvântul gater - a strica, strică, și poate fi explicat prin faptul că copiii sunt răsfățați și răsfățați, oferindu-le prăjituri și prăjituri drept recompensă sau încurajare Dintre toate plăcintele dulci, cea mai cunoscută este plăcinta magilor (gateau des Rois), care se coace de sărbătoarea Bobotezei și în care se pune o fasole Acest obicei străvechi și patriarhal s-a răspândit peste tot și au rămas puține familii care nu se adună în jurul mesei să mănânce această prăjitură în ziua acestei sărbători În unele provincii, pe lângă cota plăcintei destinată celor prezenți, ei tăiau și partea Domnului Dumnezeu, care aparține primului cerșetor care bate la ușă În consecință, această cotă devine cota săracilor După cum știți, cel mai tânăr dintre cei prezenți taie întotdeauna plăcinta și își împarte bucățile În legătură cu aceasta, Barjac, lacheul cardinalului de Fleury, și-a permis odată o glumă plină de spirit Într-o zi, de Ziua Bobotezei, a găsit o modalitate de a aduna doisprezece oaspeți de o vârstă atât de respectabilă la masa gazdei sale, încât Eminența Sa, deși avea peste nouăzeci de ani la acea vreme, s-a dovedit a fi cel mai tânăr dintre cei prezenți, așa că că trebuia să îndeplinească îndatoririle pe care le atribuiau de obicei copiilor Acest lucru l-a surprins plăcut Acum câteva rețete TORT DE MORCOVI Luați morcovi portocalii strălucitori, curățați, spălați, fierbeți într-o cratiță cu apă cu sare, îndepărtați centrele, scurgeți apa Frecați morcovii printr-o sită, puneți într-o altă cratiță și uscați pe foc Pregătiți un aluat cremos pe bază de jumătate de set de lapte, adăugați puțină făină pentru a se îngroașa puțin La fiert, adaugam piure de morcovi, un praf de floare de portocal confiata si zdrobita, spargem alternativ acolo oua intregi, adaugam si galbenusuri (albusurile se pastreaza separat) si un sfert de unt topit; amestecați bine Bate albusurile spuma, pune-le in amestec Ungeți o cratiță cu unt și întoarceți-o cu susul în jos pentru a lăsa uleiul să treacă din sticlă De- II Alexandr Duma se presară cu pesmet, se toarnă amestecul pregătit în tavă, se coace la cuptor Se aseaza pe un platou si se serveste cald sau rece PLAINTA DE OREZ Se fierb g de orez ca pentru supa de dressing alb Când dă în clocot și se îngroașă, se amestecă cu aluat, care se prepară dintr-un litru de făină, trei sferturi de unt, patru albușuri Nu uita sa- adăugați sare în cantitatea necesară pentru o plăcintă obișnuită Îndoiți aluatul împreună cu orezul într-un mojar, macinați totul împreună Se modelează ca de obicei, se unge cu ou și se coace la cuptor pe o foaie de hârtie unsă Se serveste fierbinte Plăcinta cu vermicelli se face în același mod TORTA DE FISTIC Se zdrobesc împreună g fistic, g migdale dulci decojite, jumătate din citron confiat, se adaugă albușuri, se cerne amestecul printr-o sită, se adaugă o cantitate egală de zahăr pudră, se amestecă totul bine Apoi bateți încă albușuri separat și amestecați-le cu patru gălbenușuri Se amestecă bine, se trece printr-o sită și se pune într-o formă de hârtie unsă cu ulei Se coace două ore la cuptor, unde focul trebuie să fie mai fierbinte de jos decât de sus Scoateți prăjitura din cuptor, scoateți hârtia și serviți rece ca entremet PLACINTA DULCE Pregătiți aluat foietaj, tăiat în părți, dintre care una să fie de două ori mai mare decât restul Întindeți cele bucăți mai mici până la grosimea unei bucăți de cinci franci, faceți o plăcintă din ele și folosiți restul ca blat; ungeți cu ou și coaceți la cuptor; Puteți acoperi blatul cu zahăr pudră dacă doriți Pune orice gem pe fiecare strat de aluat, iar pe fiecare strat - diferit Stivuiți straturile unul peste altul, puneți capacul superior pe ultimul strat și tăiați-l în formă de opt lobi inferiori Ungeți cu un ou și faceți desene deasupra cu diverse gemuri Serviți ca un entreme PRĂJITURI MADELINE Spargeți ouă, separați albușurile de gălbenușuri Se bat galbenusurile cu trei sferturi de zahar pudra, un praf de cedrat tocat marunt si putina sare, se adauga o jumatate de litru de faina fina si se amesteca bine La acest amestec se adauga o bucata buna de unt de calitate superioara, albusuri bine batute spuma si se amesteca din nou bine Se unge cu unt formele mici de tort, se umple cu aluatul preparat, se coace la cuptor la foc mic si se serveste REGINA PRĂJITURILOR Curățați și zdrobiți într-un mojar livre de migdale dulci, adăugați livre de zahăr și albușuri, care se amestecă treptat cu restul ingredientelor Faceți prăjituri din această compoziție, decorați în diferite moduri, puneți pe o foaie și coaceți la cuptor la foc mic Decorați-le ca niște macaroane și serviți Plăcintă cu migdale Pregătiți aluatul ca de obicei cu unt, sau gălbenușuri de ou și bineînțeles făină Se adauga g migdale macinate fin, un praf de sare si putina apa de floare de portocal Totul este atent se framanta, se face un aluat gros, se ruleaza cu sucitorul pe hartie unsa cu ulei si se coace la cuptor PIE PITIVIE Pregătiți migdalele ca pentru plăcinta descrisă acum, adăugați la ea g zahăr pudră, puțină coajă de lămâie tocată mărunt și jumătate de livre de bună Big Culinary Dictionary P unt Amestecați treptat aceleași ouă și terminați ca o prăjitură de migdale Prăjituri poloneze Luați cantitatea de foietaj corespunzătoare numărului de prăjituri pe care doriți să le faceți Îndoiți și rulați acest aluat încă o dată sau de două ori, apoi întindeți până la linii groase, tăiați în pătrate mici, umeziți-le ușor deasupra și îndoiți capete ale fiecărui pătrat spre centru; se pliaza pe o foaie, se unge cu ou si se da la cuptor Cand sunt aproape copti, le stropim cu zahar fin, le glazuram la cuptor pentru a capata o culoare frumoasa Pune o cireșă sau un strugure necoapt în mijlocul fiecărei prăjituri, pune pe o farfurie și servește ca antreme mici sau pliază într-o piramidă la servire PLAINTA CU "BINE" Pregătiți aluat foietaj, întindeți-l la linii groase, acoperiți cu o farfurie de dimensiunea dorită să fie prăjitura dvs , tăiați aluatul în jurul farfurii și așezați un cerc de aluat pe o tavă de copt Luați un alt vas mai mic, faceți un alt cerc de aluat, tăiați o gaură în mijlocul lui șase inci într-un cerc, puneți inelul rezultat pe primul strat de aluat Împărțiți bucata rămasă de aluat foietaj în părți și faceți aceeași operațiune cu fiecare dintre ele De fiecare dată, tăiați mijlocul dintr-o bucată de aluat și îndoiți inelele rezultate una peste alta, astfel încât să obțineți o "fântână" ("primăvara dragostei") Se unge cu ou si unt si se da la cuptor Când este aproape copt, se stropește cu zahăr, se glazurează cu zahăr pudră, se scoate tot ce se află în interiorul "fântânii" și se umple cu diverse gemuri Dacă doriți, atunci când serviți, vă puteți înconjura plăcinta cu cremă shu cu smântână, lipite împreună pentru a forma un lanț PRĂJITURI-FÂȘI Întindeți aluatul foietaj și tăiați-l fâșii, din care veți face prăjituri Pune-le pe o foaie sau pe o foaie de copt, se unge cu ou si se da la cuptor Când sunt copte, glazurați-le și serviți PLACINTA CU FALAU DE PORC Pregătiți un aluat foarte bun, faceți o plăcintă din el ca de obicei Întinse în rânduri și foarte aproape unele de altele bucăți de untură cu dungi de carne într-un strat cât o plăcintă, totul este bine se aplatizeaza, se coace la cuptor si se serveste rece Aluatul nu trebuie sărat prea mult din cauza prezenței grăsimii în el COMPIENTĂ PÂRINTĂ Se cerne g de făină bună printr-o sită, se fac două dealuri cu adâncituri din ea, ca la fabricarea brioșului, se ia puțin mai mult de un sfert din făină pentru aluat, se pune drojdia și se face aluatul mai subțire decât la brioșuri ; lasa-ma sa vin În adâncitura unei movile mai mari de făină, adăugați o uncie de sare, un pahar de apă, o mână de zahăr fin, coaja zdrobită a două lămâi și tocate cuburi mici de citron Frământați aluatul așa cum este descris în articolul Aluat pentru brioșă, faceți-l mai fluid Ungeți forma cu unt, puneți aluatul în ea, lăsați-l să crească, în funcție de prospețimea drojdiei, nu mai mult de una-două ore Coacem prajitura in cuptorul bine incalzit, intoarcem forma pentru a scoate prajitura finita si o servim rece BRI PIE Se ia branza brie bine invechita, se freaca impreuna cu un litru de faina, g unt si putina sare, se adauga sau oua si se framanta bine aluatul cu mana Se lasa sa stea jumatate de ora, se intinde cu sucitorul, se face o prajitura ca de obicei, se unge cu ou si unt, se coace la cuptor si se serveste PLAINTA INCHIS CU Umplutura Din foietaj faceți două bucăți de foietaj de aceeași grosime Pe una dintre ele puneți un strat de dulceață, lăsând marginile late cât un deget Puneți al doilea semifabricat deasupra și conectați-le împreună, ciupind toate marginile cu degetele Apoi ungeți plăcinta cu ou și puneți-l la cuptor pentru a se coace Când este copt, ungeți blatul cu unt folosind o pensulă sau o penă și se presara cu nonpareil fin sau zahar, care se glazureaza apoi cand este incalzit PIE ENGLISH Se diluează făina cu lapte și smântână, se adaugă o jumătate de litru de stafide tocate mărunt cu aceeași cantitate de grăsime de vită, precum și coriandru, nucșoară ras, apă de floare de portocal și vodcă, se amestecă totul bine Ungeți fundul tavii cu unt, puneți aluatul în el, coaceți la cuptor și glazurați cu zahăr în momentul servirii CARNE REGALĂ Tăiați o bucată de crupă de vițel cu diametrul unei farfurii și umpleți-o cu bucăți mici de untură Tăiați o altă bucată de aceeași dimensiune pentru anvelopă care nu trebuie umplută Pe fundul cratiței se pune bucăți de untură, deasupra se pune o bucată de vițel umplută cu slănină puf, se pune deasupra vițelului un strat subțire de carne tocată și se face părți din aceeași carne tocată In mijlocul acestei umpluturi se pune foie gras cu trufe, pe aceasta tocanita - inca un strat foarte subtire de carne tocata, iar pe el - bucata de vitel de deasupra Ungeți caserola cu ou, acoperiți cu una sau două felii de slănină, coaceți la cuptor și serviți ca antre, cu suc de șuncă și suc de lămâie FRASCATI PIE Coaceți un biscuit portocaliu subțire într-o formă rotundă pentru aluat Se scot din cuptor, se răsturnează pe o foaie de copt pentru a căptuși partea de sus și se taie în cruce în bucăți groase de un centimetru Apoi tăiați fiecare bucată în bucăți și stivuiți-le una peste alta în mijlocul vasului pentru a face o plăcintă În același timp, pe măsură ce vă întindeți, înmuiați fiecare bucată cu cremă englezească cu parfum de portocale, luând de fiecare dată câteva linguri din această cremă și stropiți fiecare bucată cu coajă de portocală confiată tocată foarte fin Cand prajitura este gata se acopera cu jumatati de mere in forma de arici, adica mere tocate intregi in unt, dar nu fierte si acoperite cu marmelada de caise Înfigeți felii subțiri de migdale uscate în aceste mere, stropiți cu zahăr și glazurați la cuptor Puneți o jumătate de măr deasupra plăcintei și serviți cu smântână englezească (rețeta Ur-bain Dubois, un cunoscător al bucătăriei din toate țările ) SAVARINĂ Amestecă puțină drojdie de bere și smântână, adaugă trei ouă, un litru de zahăr pudră, trei litri de unt proaspăt topit și doar puțină sare Frământați totul împreună, adăugând suficientă smântână pentru a face un aluat moale, nefiert Ungeți cu unt interiorul unei forme în formă de inel și presărați fundul (unde va fi vârful prăjiturii) cu migdale decojite și zdrobite Umplem forma pe / cu aluatul pregătit și punem la foc mic să crească, apoi coacem ca o brioșă, apoi scoatem din formă și turnăm încet siropul deasupra pentru a înmuia prăjitura Acest sirop este făcut din kirsch, sirop de zahăr fiert până la o grosime medie, un praf de pudră de vanilie și o cantitate mică de lapte de alune Siropul îi va oferi sa-varenului o aromă grozavă și îl puteți servi cald sau rece Plăcinte, Plăcinte și Pate Plăcinte CU CARNE SAU POST Întindeți un strat gros de un centimetru de resturi de foietaj sau o bucată de aluat scurt Luați un tăietor de patiserie de mărimea în care urmează să faceți plăcinte, tăiați cu el bucăți de aluat rulat, puneți-le pe o tavă de copt În mijlocul fiecărui loc câte o porție din umplutură pentru chifteluțe (vezi Carne tocată, Carne tocată cu ceapă sau secțiuni Godivo) Dacă doriți să gătiți plăcinte slabe, folosiți umplutură de crap Faceți aluat foietaj blat cruste de placinta, dupa ce intindeti aluatul cu linii grosime, acoperiti carnea tocata astfel incat sa nu iasa dincolo de marginile superioare ale aluatului Apăsați ușor marginile chiftelelor cu degetele și ungeți cu ou Coaceți plăcintele cu un sfert de oră înainte de servire și serviți-le imediat ce aveți scoate din cuptor Big Culinary Dictionary P Plăcinte CU SUC DE CARNE Faceți crusta de fund pentru plăcinte din aluat, puneți pe fundul formelor pentru darioli (vezi Darioli), umpleți cu carne tocată cu arpagic, godivo tocat sau crap tocat, turnați cu sos slab Acoperiți umplutura cu stratul superior de aluat foietaj În acest scop, folosiți un tăietor de aluat care se potrivește cu dimensiunea matrițelor Ungeți blatul plăcintelor cu ou și coaceți Cand sunt copti, le scoatem din forme, le punem pe un vas, le toarnam cu un sos spaniol bun, fiert si servim Plăcinte CU SOS BECHAMEL Faceți crusta de jos din aluat foietaj întins la patru linii groase Îndoiți aluatul foietaj și întindeți-l de cinci ori Luați un decupaj pentru aluat cu diametrul de unu și jumătate inci, tăiați aluatul Puneți fundul rezultat pentru plăcinte pe o foaie de copt, răsturnându-le, ungeți cu ou și înfășurați marginile, dând înapoi câteva linii de margine Coaceți și îndepărtați centrele Tăiați carnea albă de pasăre în cuburi mici sau fâșii In momentul servirii se ia un sos bechamel bine fiert si gros (vezi Bechamel in articolul Sosuri), se pune carne alba in el, se incinge totul impreuna, fara sa se lase sa fiarba, se umple placintele cu aceasta umplutura si se serveste La fel se pot face placinte cu ficat de gasca, cu salpicon sau cu lapte de crap etc BUSH PLAINTE Faceți straturile de aluat de plăcintă mai subțiri decât în rețeta anterioară, tăiați-le astfel încât să fie bouchés de dimensiune (bouchee - o "mușcătură" - Aprox Lane), puneți-le pe o foaie de copt, ungeți cu ou, fixați în cerc, coaceți Cand este copt, scoatem crusta de deasupra, indepartam mijlocul si umplem tocanita cu urmatoarea compozitie Tocați mărunt carnea albă de pasăre și puneți în clocot sosul bechamel, amestecați bine, umpleți plăcintele coapte cu această umplutură și serviți Plăcinte CU SALPICON Pentru prepararea acestor plăcinte procedați ca și în cazul plăcintelor cu suc de carne Cand s-au copt, se scoate mijlocul, se taie cubulete mici, se adauga cimpie fierte, trufe, cativa ficatei de pasare, anghinare, taiand totul in bucatele de aceeasi dimensiune Turnați toate aceste ingrediente în sosul spaniol redus și aduceți la fiert o dată Scoateți grăsimea, gustați, dacă totul este în ordine - umpleți plăcintele cu umplutură și serviți PLAINTA CU CARNE LUI GODIVO PENTRU ANT-RE Frământați aluatul, rulați bucata rezultată la dimensiunea unui vas de intrare Punem acest strat de aluat intr-o forma rotunda de aceeasi marime, asezam putina carne tocata godivo in mijloc, deasupra o mana de champignon, calim si scurgem excesul de lichid Adăugați câteva anghinare, tăiate în sau părți, luați carnea tocată godivo, rulați-o în cârnați de mărimea pe care o considerați necesar, întindeți peste umplutură și pe margini Faceți crusta de plăcintă de sus puțin mai mare, umeziți marginea stratului inferior de aluat cu apă și puneți al doilea strat deasupra pentru a face un capac Orbiti marginile impreuna, curatati-le, ungeti prajitura cu ou si coaceti la cuptor, unde arde focul de jos si de sus Cand este copt, scoatem capacul, punem pe un platou, stropim cu sos spaniol bun si servim Puteți pune plăcinta într-o cratiță pentru a aduce umplutura de sos spaniol la fierbere, amintindu-vă să îndepărtați grăsimea din ea Strângeți ușor tortul, umpleți-l cu umplutură și serviți (Kurshan) PLAINTA ȘALĂ Luați aluatul de drojdie, puneți-l într-o formă și faceți o plăcintă umplându-l cu carne tocată cu arpagic Iată cum se face această umplutură: Luați g de carne de vită tăiată, aceeași cantitate de carne de vită din crupă și o livre de grăsime de rinichi de vită Măcinați carnea de vită și vită poate fi mai mic - în acest scop, utilizați un cuțit special În același timp, tocați grăsimea de vită, amestecați totul împreună Adăugați sare, piper și condimente Când sunt bine amestecate, adăugați două ouă unul după altul și continuați să tocați din nou Când ouăle sunt amestecate cu restul ingredientelor, se toarnă puțină apă și se adaugă în continuare până când masa capătă consistența cărnii tocate Apoi încearcă să-l ridici cu un cuțit, astfel încât grăsimea să se amestece și mai bine La final se adauga patrunjel si ceapa verde tocate foarte marunt, se amesteca totul, se adauga condimente Umpleți plăcinta cu această umplutură, întindeți aluatul pentru capacul superior al plăcintei, orbește marginile și decorează-le "Închideți" tortul pe toate părțile, acoperiți cu un capac fals de foietaj, care trebuie tăiat și uns cu unt Ungeți plăcinta cu ou și dați la cuptor Cand este copt, se scoate blatul, se indeparteaza grasimea, se taie carnea tocata fasii fara sa o scoate, se toarna peste un sos spaniol redus bun Adăugați suc de lămâie, dacă doriți, și puneți din nou capacul plăcintei de patiserie Se serveste fierbinte PLACINTA CU PIEPENI DE COCOS IN SOS DE CIUPERCI Faceți o formă de plăcintă din aluat, umpleți cu făină sau carne din sos Cand carnea este gata si are o culoare frumoasa, scoatem carnea sau faina si centrul din forma de aluat si umplem forma cu pieptenii de cocos in sos După cum știți, pentru a face această umplutură, pieptenii de cocoș sunt fierți în bulion de carne albă împreună cu rinichi de cocoș Când le folosiți mai mult, scurgeți lichidul, puneți în tigaie cantitatea potrivită de sos redus catifelat dacă doriți ca tocana să fie cu un dressing alb Dacă urmează să-l gătești cu un dressing închis la culoare, folosește un sos spaniol redus, adăugând puțin bulion tare de carne Dacă sosul este prea gros, fierbeți scoicile la foc mic încă un sfert de oră In momentul servirii adaugam rinichi de cocos, cateva ciuperci fierte, fund de anghinare si trufe, dupa gust Daca tocanita este prea alba, tratati-o asa cum este indicat in articolul Timus de vitel, iar daca sosul este sos inchis la culoare, atunci continuati cu metoda indicata in acelasi articol Alexandr Duma PLAINTA ENGLISH CU Umplutura Se face ca si precedenta, dar in loc de piepteni de cocos se foloseste gasca, curcan sau orice alte organe PATE DE VIDEL LA RECE COPT IN ALUAT SAU PATE CU PATE Se iau una-două bucăți din vârful crupului de vițel, se bat, se scot nervii și pielea, se umple cu untură, se adaugă piper, condimente, pătrunjel și ceapa verde tocate mărunt, puțin condimente aromate, pisate într-un mojar și cernute Pregătiți carne tocată din fundul crupei de vițel și o cantitate egală de untură tocată foarte fin Adăugați sare, piper, condimente, arome și o bucată foarte mică de usturoi după gust Păstrați această umplutură într-un mojar, adăugați câteva ouă întregi unul câte unul Se toarnă apă din când în când, astfel încât să fie întotdeauna mai multă apă decât ouă După ce ați terminat aceste operațiuni, întindeți fundul tigaii cu felii de untură și puneți acolo puțină carne tocată După ce stropiți carnea de vițel cu sare, piper și condimente, puneți-o într-o cratiță pe carnea tocată, punând carnea tocată și pe marginile tigaii și în locurile goale care ar putea rămâne; stoarceți ușor carnea tocată și vițelul, astfel încât să fie mai puține goluri Apoi acoperiți tava cu un capac și coaceți la cuptor timp de o oră Se scoate din cuptor, se lasa sa se raceasca, apoi se ia aluatul de patiserie nedospite (vezi Aluat de patiserie nedospit), se umezeste, se ruleaza intr-un strat rotund pana la o grosime de deget Puneți deasupra sau foi de hârtie groasă unsă cu ulei, lipite împreună Pe una dintre ele se pune putina carne tocata pusa deoparte special in acest scop; intindeti aceasta carne tocata la suprafata in marimea tigaii in care tocanati carnea Încingeți ușor această tigaie pentru a îndepărta carnea lipicioasă, întoarceți-o pe capac și puneți umplutura în mijloc pregătită Big Culinary Dictionary stratul inferior de aluat Se zdrobește untul cu făină, se presară umplutura cu făină, se pune unt peste el cu un strat gros cât un deget mic, se face din el un inel deasupra pateului, se pun acolo câteva bucăți de unt, precum și - jumătăți de frunze de dafin Apoi, pregătiți stratul superior de aluat, de două ori mai subțire decât cel de jos Ar trebui să fie suficient de mare pentru a acoperi umplutura și a atârna peste stratul inferior de aluat Umeziți stratul inferior de aluat de-a lungul marginilor umpluturii, puneți un alt strat de aluat deasupra, legați-le marginile, îndepărtați excesul de umplutură care poate fi de dedesubt, ungeți cu un ou toate marginile aluatului și formați o plăcintă completă, ridicând stratul inferior de aluat până sus Faceți al treilea strat de aluat pentru a face capacul plăcintei; umeziți partea superioară a produsului și orbiți marginile acestei huse cu marginile sale Tăiați-le uniform și faceți tuturi sau un model pe suprafața aluatului care vă place Faceți o acoperire falsă din foietaj (vezi Foetaj) Acoperiți produsul cu el și faceți o gaură în centru, care se numește "țeavă" Ungeți cu ou și coaceți într-un cuptor destul de preîncălzit, care este puțin rece Lăsați plăcinta să se rumenească Dacă prăjitura începe să se ardă în timpul coacerii, acoperiți-o ușor cu hârtie de copt și coaceți timp de sau ore Scoateți și verificați gata cu un băț subțire de lemn Dacă bățul intră ușor, atunci mâncarea este gata În acest caz, turnați puțină vodcă în ea, agitați-o și umpleți-o cu o cantitate mică de bulion de carne Când aproape se răcește, astupați "țeava", întoarceți-l cu capul în jos pe un șervețel alb, astfel încât umplutura să fie distribuită uniform Când doriți să serviți, răzuiți crusta de jos dacă este prea maronie Întindeți un șervețel pe o farfurie, puneți tortul pe el și serviți întreg (Kurshan) PATE DE șUNCĂ COPȚĂ ÎN ALUAT Curățați șunca de Westfalia sau Bayonne, îndepărtați oasele Se inmoaie din sare - ore, se invelesc in carpa, se pun la fiert intr-o cratita mare, unde se adauga , kg carne de vita, g untura topita si bacon tocat marunt si g unt Adăugați morcovi, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, ceapa cu trei cuișoare înfipte, foi de dafin, cimbru, busuioc si un catel de usturoi Se fierbe trei sferturi, se scoate sunca, se scoate pielea de pe ea, se lasa sa se raceasca si se curata din nou Luați ce ați tăiat în același timp, precum și carnea de vită care a fost gătită împreună cu șunca, se toacă mărunt împreună cu g slănină, se pisează totul într-un mojar, se adaugă - ouă întregi și verdeața picant tocată mărunt Pregătiți un aluat dulce azimă, frământați și întindeți un strat gros de un deget Se pune pe două foi de hârtie unsă cu ulei, se marchează un loc pentru șuncă în centru, se reduce grosimea aluatului în acest loc aproape la jumătate, apăsând pe el cu degetul Apoi ridicați marginile și formați aluatul într-o formă de plăcintă Încearcă să te asiguri că nu există o singură cută, netezește-l trecând peste aluat cu o mână și ținându-l cu cealaltă mână din exterior Încercați să folosiți doar kg de ulei pe buaseau pentru acest fel de mâncare Pune o bucată de carne tocată pe fundul formei de aluat, pe ea - o șuncă Umpleți spațiile goale cu carnea tocată rămasă, acoperiți cu stratul superior de aluat și orbiți cu grijă marginile Adăugați un capac superior de aluat foietaj sau aluat scurt, faceți o "țeavă" în mijloc și coaceți în cuptorul bine încălzit până se rumenește Când este aproape copt, treceți sosul printr-o sită fără a îndepărta grăsimea Umpleți produsul cu el, amestecând bine Se da din nou la cuptor la foc mic pentru aproximativ o jumatate de ora Se scoate si se umple din nou cu sos, se lasa sa se raceasca, se inchide orificiul din mijloc, se intoarce cu susul in jos si se lasa in aceasta pozitie pana a doua zi Scoateți hârtia, curățați fundul plăcintei și serviți UN PATE SAU O PLAINTA CU UMPLURE DE POULYARKS SI ORICE ALTA PASARE, DE EXEMPLU, CURCAN, PUI, ETC (vezi Pui) Din becași, cocoșe, plovers și plovers, precum și alte păsări mici, se prepară în același mod plăcinte și plăcinte Se pun carne tocată mai mult sau mai puțin, depinde cine le gătește Plăcinte prăjite - RISSOLI Acest tip de patiserie este carnea tocata invelita in aluat, la care se adauga condimente Aceste plăcinte cu carne sunt prăjite în untură topită În primul rând, bucăți mici de aluat rulate sunt pregătite sub formă de plăcinte mici ovale, care sunt umplute godivo tocat din carne albă de capon și măduvă de vită cu adaos de sare și piper Toate componentele de carne tocată sunt măcinate bine, chiftele sunt turnate și prăjite în untură topită Plăcinte CU Umplutură de grăsime Se prepară carne tocată de capon alb sau o bucată de vițel la grătar; se adauga patrunjel, ceapa verde, un champignon, putina sunca fiarta, pesmet inmuiat in lapte Pentru ingrosare puneți două gălbenușuri crude, măcinați totul împreună într-un mojar Apoi, faceți partea de sus și de jos al foietajului din foietaj foarte subțire, tăiat în bucăți mici Întindeți pe ele carnea tocată pregătită, acoperiți cu același aluat, lipiți stratul superior al aluatului cu cel de jos, tăiați plăcintele și prăjiți în untură topită foarte fierbinte Serviți ca aperitiv sau ca garnitură Plăcinte CU Umplutură de Post Procedați așa cum am menționat mai sus, dar în loc de carne tocată grasă, gătiți slab și prăjiți în același mod RISSOLI CU TRIBU DE VITEL Luați tripa de vițel albă, tăiați-o, puneți puțină carne tocată între două straturi de tripă, lipiți-o cu ouă și prăjiți-o, scufundând-o în aluat RISSOLE GLAZATE CU MĂDUVA OSOSĂ Luați niște cremă de patiserie și un sfert din acea cantitate de măduvă și floare de portocal Prăjiți ușor zahărul, adăugați niște smântână, trei sau patru biscuiți cu migdale amare Se toarnă totul bine într-un mojar, se face niște friguri ca mai sus, se glazurează și se servesc fierbinți ca entremet RISSO DE CIOCOLATA Pregătiți o prăjitură scurtă sau foietaj foarte fragedă, rulați-o subțire și faceți niște fripturi Pregătiți o cremă blândă de cofetărie, frecați în ea suficiente coladas pentru a aroma, se lasa sa se raceasca Când faceți niștele, puneți mai multă smântână și mai puțin aluat în ele Se prăjește, se glazurează în sau din cuptor și se servește fierbinte RISSOLI CU SPANAC Curățați bine spanacul, clătiți în mai multe ape, fierbeți într-o cratiță, turnați un pahar cu apă Scurgeți, stoarceți spanacul, tăiați într-un mojar și mojar cu o bucată de unt proaspăt, coaja de cedro verde, câțiva biscuiți de migdale amare, puțin zahăr și apă de floare de portocal Pregătiți șuruburile, așa cum am menționat deja, prăjiți în grăsime slabă până sunt prăjite Cand este gata se pune pe o farfurie, se presara zahar, se glazureaza cu o spatula fierbinte si se serveste drept entremet RISSOLI CU JUMMY DE CAISE Faceți un aluat de prăjitură cu un litru de făină fină, un litru de unt, o lingură de apă cu floare de portocal, niște lămâie rasă foarte fin, un praf de sare și puțină apă Din acest aluat se face fund de risole, se pune pe ele porții mici de marmeladă de caise, se termină ca de obicei Glazurați cu zahăr folosind o spatulă fierbinte și serviți RISSOLI CU ciuperci Tăiați cubulețe ciupercile și orice alte ciuperci agaric Se trece cu o bucată de unt, o grămadă de ierburi și o felie de șuncă Adăugați puțină făină, umeziți cu puțin suc de carne fiartă, turnați două linguri de sos, puțin bulion, sare și fierbeți această tocană Scoateți grăsimea, iar când este fiert, lăsați sosul să se îngroașe, turnați zeama de lămâie și răciți Faceți aluat praf, puneți porții mici de tocană gătită pe fundul făcut din el, terminați ca mai sus și serviți la fel PLACINTA CU OFFINGERS Un fel de mâncare străvechi care a fost servit ca entremet și se gătește și astăzi în cele mai bune case Pentru a le pregăti, luați stomacurile de pui prăjiți și capoane, niște măduvă, o bucată de tripă de vițel spălată de mărimea unui ou de pui, aceeași cantitate de untură și câteva ierburi picante Se toacă mărunt totul, se adaugă sare, piper și condimente și se pune pe o farfurie Big Culinary Dictionary Faceți un aluat dulce azimă, faceți din el partea de jos și partea de sus a plăcinte subțiri ca hârtie, umeziți ușor cu apă Puneți carnea tocată pregătită pe unul dintre straturile de aluat în bucăți mici amplasate la oarecare distanță unul de celălalt Acoperiți apoi cu un alt strat de aluat, întinzându-l cu degetele Fiecare bulgăre de carne tocată trebuie închisă etanș între două straturi de aluat; apoi tăiați plăcintele folosind o unealtă metalică specială pentru aceasta Pune-le pe un vas, așa cum se face de obicei cu plăcintele, și coace la cuptor Când sunt prăjite, serviți-le fierbinți ca aperitiv sau ca garnitură pentru un antre Acest fel de mâncare seamănă foarte mult cu ceea ce numim vol-au-vents cu sos de ciuperci PISKINOFF O plăcintă dulce poloneză, numită greșit de bucătarii francezi drept un biscuit neoffian Iată rețeta lui, împrumutată din cartea domnului de Courchan: "Frământați o jumătate de litru de aluat foietaj, întindeți-l și înfășurați-l de una sau de două ori mai mult decât de obicei Folosiți acest aluat pentru a face foile de plăcintă de jos și de sus cu o grosime de linii Acoperiți foaia de copt cu una dintre aceste foi, puneți deasupra crema de patiserie într-un strat gros de - rânduri, după ce adăugați la cremă o mână de fistic mărunțiți, două miezuri de migdale amare și o mână de migdale dulci decojite, precum si putin spanac albit, sotat in unt Toarnă totul într-un mojar și freacă printr-o sită de păr; adăugați șase linguri mari de zahăr pudră, apă de floare de portocal și - ouă, care trebuie amestecate corespunzător în cremă Întindeți umplutura într-un strat uniform pe stratul de jos de aluat, acoperiți cu un alt strat de aluat, ungeți cu lapte, înțepați și trasați linii pe suprafața plăcintei, formând celule lungi de trei centimetri și lățime de doi centimetri Ungeți din nou partea de sus a plăcintei cu lapte, stropiți cu zahăr confiat din floare de portocal tocat mărunt Lasă zahărul să se topească puțin și bagă produsul tău la cuptor, încălzit puțin mai mult decât la biscuiții obișnuiți Aprindeți o lumânare în cuptor pentru a cornul era foarte prăjit Când este gata, scoateți-l din cuptor, împărțiți-l în pătratele pe care le-ați marcat pe el și serviți ca entreme ALIMENTE, PRODUSE ALIMENTARE Ce se înțelege prin cuvântul "mâncare"? Raspuns simplu "Mâncarea, mâncarea este tot ceea ce ne hrănește răspuns științific - Alimentele sunt înțelese ca substanțe care, odată ajunse în stomac, pot fi absorbite prin digestie și sunt capabile să compenseze pierderile organismului uman Deci prima proprietate a produsului este digerabilitatea sa ușoară De aici epigraful cărții noastre: "Nu trăim din ceea ce mâncăm, ci din ceea ce digerăm " Trei regate ale naturii concurează în alimentația umană: regnul animalelor și regnul plantelor, participând la aceste procese mai mult decât al treilea regat, regnul mineralelor, care furnizează numai mirodenii și medicamente Chiar și aerul poartă mai mult sau mai puțină hrană, în funcție de faptul că este mai cald sau mai rece În general, se crede că omenirea provine din India, aerul de acolo este atât de saturat cu fluide alimentare Prospețimea și sănătatea măcelarilor și vânzătorilor de carne este atribuită emanațiilor de carne proaspătă care îi învăluie constant Democrit a trăit trei zile fără mâncare, dar fără să-i fie foame, pentru că a inhalat mirosul de pâine fierbinte Viterbi, un corsican, condamnat la moarte de un tribunal din Bastia, a hotărât să se înfometeze, dar sprijinit de aerul hrănitor al țării sale, a murit abia în a patruzeci și opta zi Adevărat, în a patruzeci și treia zi nu a suportat setea care l-a înecat și a băut jumătate de pahar cu apă O dietă pe bază de plante este potrivită pentru țările fierbinți, în timp ce alimentele pe bază de animale sunt preferate pentru țările reci, unde o persoană trebuie să producă mult carbon Cele mai războinice și cele mai crude popoare sunt cele care trăiesc în principal din hrana animalelor Comparați indianul pașnic care mănâncă rădăcini și fructe cu tătarul feroce care bea sângele calului său și îi mănâncă carnea crudă P Alexandr Duma DIGESTIE Funcția organismului, care constă în transformarea alimentelor care intră în stomac în substanțe absorbite de organism PRUNE-PUDING Un fel de mâncare cu făină, fără de care nu există masă bună în Anglia, și care în ultimii ani s-a răspândit și în Franța Acest fel de mâncare îl conține pe primul transformă ca componente principale făina, ouăle și untul, al căror gust este îmbunătățit prin adăugarea diferitelor ingrediente Există budincă de cireșe, budincă de sago, budincă de lămâie, budincă de conopidă, budincă de mousse etc PUDINCA DE PRUNE (reteta tradusa din engleza de regretatul M de Cussy) Se iau două livre de măduvă de vită sau, în lipsa acesteia, două livre de grăsime de rinichi de vită, se scot peliculele și tendoanele, se toacă foarte fin și se pune într-un bol mare Curata jumatate de livre de stafide de coacaze si pune-le in acelasi castron Adăugați la aceasta trei livre de pâine fărâmițată, piure printr-un pahar sau o strecurătoare, un pahar bun de malaga, două pahare de coniac, coaja mărunțită de la jumătate de lămâie, o mână de citron confiat tăiat cubulețe mici, o mână de făină de secară , o cantitate suficientă de sare fină și opt ouă Umeziți totul cu lapte, amestecați totul bine cu mâna, faceți un aluat destul de bun Fierbe apa intr-o cratita suficient de mare pentru a tine budinca Când apa fierbe, puneți un prosop de hârtie într-o strecurătoare (care va servi drept matriță pentru budincă) și turnați amestecul pe prosopul de hârtie Strângeți marginile șervețelului, legați-le strâns fără a strânge prea strâns aluatul Pune totul într-o oală cu apă clocotită Apoi puneți tigaia în colțul îndepărtat al aragazului și tratați-o așa cum ați face cu supa potofé Asigurați-vă că oala este doar pe jumătate închisă și că fierberea continuă Pentru fierbere constantă, este necesar să existe întotdeauna o rezervă de apă clocotită în stoc Dacă toate acestea nu sunt respectate, apa va cădea în budincă Se fierbe - ore Amestecați din când în când în timp ce gătiți Se prepara sosul din urmatoarea compozitie: se pune intr-o cratita un sfert de unt bun, un praf de faina, un praf de coaja de lamaie, coaja de cedrat tocata marunt, putina sare si o lingura de zahar fin Umeziți totul cu vin de malaga, gătiți ca un sos obișnuit La servire se scurge lichidul din budinca pentru un minut, se desface si se deschide servetelul, se pune un vas deasupra, se intoarce budinca, se scoate servetelul Adăugați sosul descris mai sus și serviți imediat Rețineți că puteți și găti Budinca de prune la cuptor, punand-o intr-o tava unsa cu unt SCANDĂ-FINĂ Tocană scoțiană de vită (vezi Carne de vită) PLACĂ CIUPERCI, ciuperci Plante aparținând familiei ciupercilor (Strict vorbind, ciupercile nu aparțin plantelor, ci ies în evidență într-un regat separat în - Aprox Există diferite tipuri de ciuperci agaric și ar trebui să fiți atenți la posibilitatea de a le confunda pe cele otrăvitoare cu cele folosite în sosuri Printre cele mai cunoscute ciuperci agaric comestibile, vom numi champignonul comun, care are un picior alb scurt și gros Are o pălărie roșiatică Big Culinary Dictionary P unul acoperit cu o folie ușor de îndepărtat Plăcile de capac, roșiatice când se naște ciuperca, apoi devin roșii sau negre; Carnea acestei ciuperci este densă și se rupe ușor Acesta este singurul tip de ciupercă care poate fi vândut pe piața din Paris Agaric cu miere de vară are o suprafață alb-gălbuie, o pălărie aproape sferică cu diametrul de cm Primăvara și începutul verii se găsește foarte des în pădurile ușoare, pe terenuri necultivate și pajiști uscate Este de preferat tânăr și proaspăt; este inclus ca condiment în compoziția tocanei Pentru a-l păstra, se înșiră de picioare pe un fir și se usucă Până acum, încercările de a cultiva agaric cu miere nu au avut succes Agaric de luncă se recunoaște după culoarea galben pal, transformându-se într-una roșiatică Are o tulpină foarte subțire, iar o pălărie convexă în formă de șapcă are - cm în diametru Pulpa sa este dură, dar destul de gustoasă, cu un miros plăcut Ciuperca Caesar are un miros și un gust foarte plăcut Din nefericire, este foarte ușor să-l confundați cu agaricul de muscă pătat, care este extrem de otrăvitor În Germania, este folosit pentru a otrăvi muștele Ciuperca sălbatică, care crește vara în desișurile noastre de ilfin, potrivit lui Persun, este una dintre cele mai bune ciuperci ale noastre Ciuperca umbrelă de soare este cea mai înaltă dintre această specie Are un picior foarte lung și o pălărie roșiatică, ușor pătată Vara, crește în câmpuri nisipoase și păduri Este folosit ca aliment în multe zone Există mult mai multe ciuperci agaric comestibile care sunt consumate de oameni Dar este mai bine să ne limităm la cele pe care tocmai le-am numit, pentru că altele nu sunt foarte gustoase sau sunt prea greu de distins de cele otrăvitoare și necomestibile CÂRMATI PLATI - KREPINETKI Carnea tocată de diferite tipuri este înfășurată în bucăți de omentum de porc BABUŞCĂ Pești mici de apă dulce, care sunt așezați la egalitate cu peștii care au carnea albă Gândacul este prins în același mod ca piscicul și gătit ca crapul (vezi crapul) PIVNIȚĂ* O cramă bine întreținută trebuie să fie atât uscată, cât și răcoroasă Aerul trebuie să pătrundă acolo doar prin mici deschideri, iar soarele, ale cărui raze de pe stradă merită tot respectul, soarele pe care popoarele îl venerau cândva ca Dumnezeul întregului univers, pentru că datorită soarelui s-au născut toate darurile naturii și copt, acest soare este distructiv pentru cramă Un gurmand experimentat nu-și favorizează razele, le condamnă la exilul veșnic Aceste reguli au fost respectate deja în epoca antichității Descrierea casei Skaurus îi datorăm celebrului arhitect Mazois Iată ce spune despre pivnița lui: "În partea de nord se află cellae vinatiae, unde sunt depozitate o mare varietate de vinuri, care, potrivit unor glumeți, au mai mulți consuli în timpul vieții decât au văzut toți strămoșii lui Skaurus împreună în viață Aceste pivnițe sunt orientate spre nord și la răsăritul soarelui în echinocții Această orientare preferenţială a fost aleasă astfel încât razele soarelui să nu poată face vinul tulbure şi să-l slăbească cu căldura lor Ei încearcă să se asigure că în apropierea acestui loc nu există gunoi de grajd, rădăcini de copac, obiecte și substanțe urât mirositoare De aici ar trebui să fie băi și sobe cu cuptoare și canalizare, precum și diverse cisterne și rezervoare - de teamă că apropierea lor va deteriora vinul, dându-i un miros neplăcut Scaurus, căruia îi pasă mai mult de pivnițele sale decât de propria sa reputație, vizitează de bunăvoie casele celor mai depravați oameni ai Romei; dar nu poate suporta să se apropie de pereții pivnițelor lui ceva care să-i strice vinul Într-o zi era pe cale să divorțeze de soția sa, pentru că aceasta a vizitat cramele în momentul indispoziției sale, ceea ce se întâmplă de obicei femeilor În opinia sa, din aceasta vinurile sale prețioase s-ar putea acri Își extinde atenția în acest sens în așa măsură încât comandă ca nu numai vasele pentru aromatizarea vinului, ci toată încăperea să fie parfumată cu smirnă Crama Skaurus este foarte renumită: a reușit să adune de mii de amfore din aproape toate soiurile de vin cunoscute; A înconjurat de soiuri diferite de vin cu o grijă deosebită Nu a uitat Alexandr Duma Iată lista de vinuri, Volnay pe care Vaughn trebuie fie umplut pivnita Vougeot ospitalier vouvray alb gazdă în zilele noastre: Grave Ai Grenache Alicante Guignes Anjou Joigny Arbois Julnat Avallon Juranson, Barzak roșu sau alb Beaugency Iransi Bon Cavello Belle Cahors Benicarlo Calabrian Bordeaux Calon Segur Bougie Cap de Bonne bru carbonier Busella Cipru Val de Peñas Clos Vougeot K Vover Collioure Mk Vermanon Constance Yau Vermuth Condrier Verzi-Verzene Corton Big Culinary Dictionary P Coteaux de Saumur Picpouy Côte Roti, Pommard vin de Porto roșu și alb Pisica Saint-Jacques Pouilly-Fuissé Coolange rănit Lachenette Rein Lacrima - Christy Richbourg La Ciotat Riversalt L affit- Mouton Romanet L affite- Segur Romanet-Conti Trandafirul Anului La Mala Rota Chamboll roșu șampanie Tizană albă de șampanie Chassagne Château-Grillet Chateau Margaux Château Neuf Shio Shiraz Esparon-Laserm Speranta La Neith Langeon Lunel Madeira Macon Malvasia Madeira Malvasia Sitges Malvasia Tenerife Medoc Mercur Meursault Mies Monte Fiascone Monte Pulciano Montilla Montrachet Moulin-à-van Muscat Frontignan Muscat Riversalte Nuits de Riversalte Aubigny Augzerre Orleans Hoy de Perdry Ora Pazhare Pai Paphos Pedro Jimenez Perpignan Picol Pierri Rousillon Savigny Sancerre Fuisse Samos Sfântul Amor Sfântul Emilion Sfântul Esteve Sfântul Gheorghe Sfântul Julien Saint-Julien du Sault Saint-Martin Saint-Pere Sercial Setural Siyeri siracuza Sauternes Stanchaux Terra Tavel Thorin Tokay Tonner Torremilla Falernoe Flota Florenţa Frontignan Sherry I Chablis Chambertin nu spune nimic: forma vaselor a suferit unele remarci, iar amforele prea burticate sunt interzise în aceste beciuri Deasupra acestor pivnițe, sau mai bine zis pivnițe, se află depozite de provizii, iluminate tot dinspre nord, astfel încât pătrunzând în interior, soarele să nu contribuie la reproducerea insectelor După ce am aflat cum arăta crama unui gurman antic, să vedem acum cum ar trebui amenajată crama unui gurmand modern Numărul de soiuri de vin care trebuie să fie în pivnița unui amator nu este limitat Cu toate acestea, previziunea înțeleaptă, știința epocii la care ar trebui să bea vinul, este chemată să conecteze luxul cu economia Există doar câteva soiuri care ar trebui acumulate Multe alte vinuri trebuie să fie prezente în cantitate suficientă pentru a fi consumate pe parcursul mai multor ani Vai de băutorul ignorant care stivuiește în pivniță butoaie de visiniu și șampanie: aceste vinuri, a căror durată de viață este scurtă, ar trebui să fie băute de îndată ce ajung la maturitate Se strică foarte repede, visiniul devine acru, iar șampania devine uleioasă In general, vinurile albe nu se pastreaza bine, trebuie achizitionate doar la nevoie, in timp ce vinurile de Bordeaux, vinurile din provinciile sudice si din Spania pot si trebuie pastrate o perioada indelungata, deoarece varsta este principalul lor avantaj Aceste vinuri ar trebui să fie îngrămădite în munți uriași: cele tinere ar trebui să fie ascunse sub teancuri de sticle de alte vinuri, pentru a fi scoase din nou la suprafață când au fost de mult uitate Apoi vor apărea pe masă în sticle acoperite cu un strat triplu de tartru, iar dacă gazda ospitalieră, mânată de mândria nobilă, exclamă, ca Horațiu: "Acesta este vinul epocii nașterii mele, Mummius era atunci consul !" - râsete sardonice nu se vor auzi printre oaspeții săi, iar cuvintele lui nu vor fi luate drept o glumă gasconă În general, se știe că vechii nu își făceau vinurile așa cum facem noi Ei nu cunoșteau arta fermentației și își preparau vinurile cu zahăr Aceasta a păstrat vinul, dar le-a dat aspectul de sirop, care a început foarte repede să trezească sete Din vinurile romane nu cunoșteau decât Falernoe, Massik și Sekub, din greacă - cipriotă, Samos, Santorini și Tenedos Dar nu există nicio îndoială că deja în acea epocă i-au stricat, așa cum o fac astăzi, punând conuri de pin în amforele lor sub pretextul că acest copac i-a dat sceptrul lui Bacchus - Bacchus Grecii moderni, din păcate, au păstrat acest obicei, din cauza căruia este imposibil ca cineva să-și bea vinul, cu excepția grecilor înșiși Ceva asemanator se gaseste si in Spania, unde vinul ar fi excelent daca nu ar fi turnat in piei de capra, care ii dau un miros cu care strainii nu se pot obisnui BUCĂTĂRIE PALEȚI Ustensile de bucatarie, lungi si plate, cu duza sau ceva asemanator cu canelura pe fiecare parte, pentru a se scurge mai usor sucul de carne continut in tigaie Scopul tigaii este de a colecta grăsimea și sucul din carnea prăjită Trebuie să fie păstrat absolut curat, ceea ce se poate realiza doar prin curățarea tăvii de nisip - iar în bucătăriile noastre se renunță prea des la acest lucru PRĂJI Acțiunea de a prăji carnea sau alte alimente până când se rumenesc Pentru ca o friptură să fie frumoasă și bine făcută, trebuie să fie prăjită Pâinea prăjită la o culoare frumoasă se spune că este prăjită GRĂSIME SUBCUTANATA Acesta este numele grăsimii care acoperă interiorul pielii unui porc și a altor animale Mai ales mult în burtă RĂZUITOR Pești de râu și de lac asemănători plăticii Întotdeauna găsit de-a lungul malurilor râului Carnea scavengerului are un gust asemănător crapului și se prepară în același mod GRAVY Acesta este un compus preparat în prealabil și folosit în gătit pentru a finaliza prepararea unor tocane, a căror parte lichidă ar trebui să se îngroașe În primul rând, sosul nu trebuie să fie prea gros sau prea subțire și să aibă Mare dicționar culinar WW frumoasa culoare scortisoara Se pune intr-o tigaie Există două tipuri de pelin: pelin înalt o bucată de vițel tăiată, în funcție de cantitatea de sos dorită, și untură tăiată în bucăți mici; se adauga - morcovi si se pune totul la foc mic Cand carnea da zeama se prajeste la foc iute Când totul este gata, scoateți carnea și legumele, puneți untul și făina într-o cratiță, pregătiți un dressing de făină închisă de o culoare plăcută, diluați cu bulion fierbinte de carne, puneți carnea acolo și fierbeți la foc mic timp de două ore; apoi se strecoară printr-o sită și se folosește la nevoie Sos de PESTE Se topește o bucată bună de unt într-o cratiță, se pun câțiva morcovi și ceapa tocată în ea, se toarnă puțină apă și se adaugă pulpa de pește bine spălată, sare, piper, nucșoară și o grămadă de ierburi Când peștele este bine fiert, strecoară lichidul printr-o sită și folosește-l ca bulion sau sos COMPOZIȚIE BRUNĂ Așa se numește atunci când coaceți o compoziție destinată rumenirii crustelor de plăcintă, vol-au-vents sau oricărui alt produs căruia vor să-i dea o culoare bună Pentru rumenire se bat ouale, ca la omleta, si se intinde suprafata coacerii cu o pensula mica sau o pana de pasare Daca nu sunt oua, poti folosi flori de sofran sau de galbenele, la care se adauga putin sago galben pentru a da compozitiei o consistenta mai densa ortografiat Grâu care produce o făină foarte ușoară și are un gust foarte bun Este cultivat mai ales în nordul Europei Doamna de Genlis spune că multe tipuri de produse de patiserie germane își datorează delicatețea extraordinară utilizării făinii de speltă JUMĂTATE DE SUD Un pește osos cu o carne uleioasă, nedigerabilă SALVIE* Planta perena cu frunze amare Găsit în toată Europa În nord, este folosit pentru a face vin numit vermut kaya - romană, și sagebrush - mic sau pontic Această plantă este cunoscută și sub numele de pelin de la malul mării Animalele se bucură să mănânce atât pe cel care se găsește pe coastă, cât și pe cel care crește la munte La- ce anume datorează acesta din urmă gustului atât de apreciat de gurmanzi, care este inerent animalelor hrănite cu mlaștini sărate Deși multe instituții medicale laudă absintul de pelin ca tonic pentru stomac și ajutor digestiv, iar școala din Salerno recomandă absintul pentru protecție împotriva răului de mare, nu se poate să nu se plângă de daunele pe care absintul le-a făcut soldaților și poeților noștri în ultimii patruzeci de ani Nu există nici un chirurg militar care să nu ne spună că absintul a ucis mai mulți francezi în Africa decât flitta, cimitarul sau pistolul arabilor Dintre poeții care aparțin Boemiei, tinctura de pelin a primit numele de muză verde Mulți - și nu ultimii din rândurile lor - au murit în îmbrățișarea otrăvită a acestei muze Egesippe Moreau, Amédée Roland, Alfred de Musset, cel mai mare poet al nostru de la Hugo și Lamartine, toți au pierit din cauza ravagiilor acestei băuturi Pasiunea fatală a lui De Musset pentru absint, care, poate, dădea amărăciune poeziei sale, a dat prilej Academiei serioase, printr-o oarecare aproximare, să se aplece la un joc de cuvinte: într-adevăr, de Musset rata adesea întâlnirile Academiei, ne simțindu-se în stare să meargă Acolo Marele Dicționar Culinar P Alexandr Duma "Într-adevăr", i-a spus odată unul dintre cei Patruzeci domnului Willman, "nu crezi că Alfred de Musset lipsește prea des? - Vrei să spui că bea absint prea des? (Iată un joc de cuvinte: s'absante - absent; s' absinthe - abuzează absinthe; în franceză sună aproape la fel - Aprox per ) Însă absintul are un apărător competent, autorul Amintirilor marchizei de Créquy, care susține că un pahar mic de absint sub formă de lichior - crema de bomboane nu poate decât să ajute digestia Iată rețeta pe care o dă el: CREAM KANDY - lichior de pelin Luați vodcă - litri; blaturi decojite de pelin - g; coaja a patru lămâi sau portocale; apă de râu - litri; zahăr - , kg Distilați vodca într-o baie de apă împreună cu pelin și coaja pentru a face litri de lichior Când zahărul s-a topit, se face un amestec și se filtrează Absintul este acum interzis în toate cantinele militare PORTOCALE Citricele sunt prea acide pentru a fi consumate crude Face gemuri delicioase Sucul de portocale, ca și sucul strugurilor necoapți, servește ca condiment pentru multe feluri de mâncare COMPOTE DE PORTOCALE Pasează g de castane confiate într-un compot fără a le zdrobi deloc; se stoarce sucul de la patru portocale prajite, se adauga putin zahar pudra si o jumatate de lingura de lichior Curacao Se amestecă totul bine, se încălzește într-o baie de apă și se toarnă în castane Lăsați să se răcească, dar când turnați siropul ar trebui să fiarbă mereu, astfel încât castanele să fie saturate cu el ROSII Fructele care ne-au venit de la popoarele sudice, care sunt ținute la mare cinste Pulpa roșiilor este consumată ca piure, iar zahărul lor este folosit ca condiment ROSII DUPA RETETA GRIMAU DE LA RENIER Scoateți semințele din roșii, puneți carne tocată în ele, iar dacă nu aveți carne, atunci cârnați tocați, la care se adauga un catel de usturoi, patrunjel, ceapa verde si tarhon tocat marunt Se pune pe un grătar și se coace, sau mai bine zis, se pliază într-o tavă de plăcintă și se coace într-un cuptor rustic, pudând generos cu pesmet Ca ultim condiment, stoarceți sucul unei lămâi direct în această formă și serviți gogoși Numele lor francez provine din cuvântul celtic pentru umflare sau umflare Ne-am întâlnit gogoși în timpul cruciadelor Sir de Joinville relatează că, la întoarcerea libertății în Saint Louis, sarazinii l-au tratat cu gogoși Gogoșile sunt bucăți de aluat prăjite în ulei într-o tigaie, în interiorul cărora se află de obicei o bucată de un fel de fruct Să împrumutăm descrierea lui Karem despre cum se prepară acest aluat: ALUAT DE PRAJIT IN ULEI DUPA RETETA KAREMA "Se toarnă g de făină cernută într-un castron mic, se toarnă puțină apă caldă și se amestecă, se topesc acolo g de unt; înclinați tigaia și suflați pe lichid, astfel încât uleiul să se reverse înaintea apei Se toarnă suficientă apă pentru ca aluatul să fie foarte moale și fără cocoloașe: în caz contrar, daca se framanta prea gros, aluatul va fi Este rece, ceea ce este întotdeauna rău când se prăjește într-o tigaie - va fi gri și nu luxuriant Apoi adăugați suficientă apă caldă pentru ca aluatul să curgă, dar acoperiți tot ce este înmuiat în el La final, aluatul trebuie să curgă liber din lingură Adăugați un praf de sare, albușuri, bătute într-o spumă puternică și folosiți aluatul imediat Pe lângă testul tocmai descris dam si o reteta de aluat preparat în provensală Big Culinary Dictionary ALUAT PROVENCAL Luați g de făină, gălbenușuri de ou, linguri de ulei de măsline; se dilueaza cu apa rece, se adauga albusuri batute spuma si se foloseste pentru gogosi GOȘĂRI BRIOCHE Înmuiați feliile de brioșă în lapte dulce, rulați în făină și prăjiți în ulei CREMĂ GOȘĂRI Se ia litru de lapte, se evapora cam jumatate, se lasa sa se raceasca, se zdrobesc in el fursecuri cu migdale, dintre care unul cu migdale amare, galbenusuri de ou, o lingura de floare de portocal, linguri de faina de cereale si g de pudra zahăr Adăugați coaja de lămâie rasă la aluatul destul de gros rezultat GOŞĂRI CU MERE Merele se curata de coaja si se taie felii, se inmoaie ore in vodca cu zahar si scortisoara, se scurg de lichid si se pun merele intr-o friteuza moderat incinsa Cand sunt gata se presara cu zahar si glazura (aceeasi reteta pentru a face gogosari cu pere, piersici, caise si brunion) GOȘĂRI CHANTILLY Luați două cremă de brânzeturi moi foarte proaspete, spargeți ouă în același castron și adăugați g de măduvă de vită tocată mărunt și mărunțită într-un mojar Se adaugă g de făină de gris, se amestecă și se toarnă vin alb Se amestecă, se sare, se adaugă g zahăr granulat și se procedează ca la fabricarea clătitelor cu cremă GOŞĂRI CU DULCE Luați prosvirki cu un diametru de - cm sau tăiați din altele mai mari, întindeți fiecare cu marmeladă de caise sau prune, acoperiți cu o altă prosvirka și conectați marginile Adăugați albușuri bătute spumă în aluatul de clătite cu vin alb; înmuiați prosvirki-ul în aluat și prăjiți în ulei, lăsați uleiul să se scurgă, sareți cu sare fină și acoperiți cu glazură DONUTS-SOFFLE DE LA O GAZDA BUNĂ Intr-o cratita se pun g unt, g zahar, citron ras, se toarna un pahar cu apa, se da la fiert si se dilueaza pana se obtine un aluat gros Se amestecă până se lipește de părțile laterale ale oalei Se transferă apoi într-o altă cratiță și se sparg ouăle în același loc, amestecând continuu, astfel încât să se amestece bine cu restul de aluat până devine moale și neted Întinde-te pe albastru până și întindeți un strat gros ca un deget Încălziți friteuza la o temperatură moderată, înmuiați o lingură în ea și cu această lingură selectați bucăți de aluat de mărimea unei nuci, aruncați-le în friteuză și scufundați-le în ea cu degetul până umple toată tigaia Se prajesc la foc mic, amestecand continuu Cand bucatile finite de aluat se ridica la suprafata, le scoatem, lasam sa se scurga uleiul si stropim cu zahar pudra Acest fel de mâncare, a cărui rețetă nu ne aparține, este acum gătit destul de rar O ALTA CREMA CU CARAMEL SI FLOARE DE PORTOCALA Intr-o tigaie mica se pun g zahar pudra si o lingurita de floare de portocal confiata, se amesteca pana zaharul se inchide la culoare, se toarna ml apa pentru a dizolva caramelul, se ung forme de dariole cu unt, se pun g ou gălbenușurile într-un bol ceramică zahăr pudră și caramel Adăugați cantitatea de lapte pe care o determinați umplând una dintre formele dvs de șase ori Se amestecă bine, se strecoară printr-o sită, se umple formele pentru dariole cu această masă, se fierbe în baie de apă la foc mic, care ar trebui să ardă de sus și de jos Se ia de pe foc, se lasa sa se raceasca si se scot din forme Tăiați conținutul fiecărei forme transversal în treimi, înmuiați fiecare bucată în aluat de gogoși, prăjiți, lăsați să se scurgă și stropiți cu zahăr GOȘĂRI DAUPHINE CU CAISE Se prepară g de aluat de brioșă cu g de unt; se adauga ouale si laptele in cantitati egale, se lasa aluatul sa stea trei ore, se intinde si se pliaza de cateva ori Se lasa pe tabla la loc racoros si cand aluatul se intareste se intinde la o grosime de , cm Se taie cercuri cu diametrul de cm cu ajutorul unui taietor special, se umezesc marginile si se pune o bucata de marmelada de caise de marimea unei nuci în mijlocul fiecărui cerc Acoperiți cu un alt cerc, ca la fabricarea plăcintelor mici, prăjiți la foc moderat Se lasa la scurs si se presara cu zahar pudra Întindeți pe un șervețel și serviți GOŞĂRI CU ŢELINĂ Curățați vârfurile rădăcinilor de țelină, tăindu-le la - cm de rădăcini, puneți la fiert în șuvoi un sfert de oră, se răcește în apă rece Se scurg, se leaga cu sfoara si se fierbe pana se fierbe intr-o cratita cu bulion de carne, pe fundul careia se pune untura si o legatura de patrunjel Acoperiți cu o bucată de hârtie, scurgeți lichidul și stoarceți Se lasă să stea cu zahăr și vodcă, se scufundă în aluatul, a cărui rețetă este dată mai jos, se prăjește, se stropește cu zahăr și se servește ALUAT DE PRAJIT Pune faina intr-un vas de ceramica, face o fanta in ea, toarna in ea unul sau doua galbenusuri de ou, o lingura de ulei vegetal si una sau doua linguri de vodca Se adauga putina sare, se amesteca cu mana, tot timpul intr-o directie, adaugand treptat apa pentru ca aluatul sa capate densitatea dorita Imediat înainte de a-l folosi, se adaugă și se amestecă cu restul de aluat albuș, bătut într-o spumă tare Când se adaugă proteine, aluatul devine prea alb Aluatul preparat din timp sau chiar cu o zi înainte devine mai pufos Dacă este pregătit pentru preparate dulci, precum gogoși, puneți foarte puțină sare și adăugați apă infuzată cu floare de portocal GOŞĂRI REGIALE CU FRUCTE Luați o duzină de piersici coapte mici și bune, tăiați-le în jumătate, îndepărtați pielea, fierbeți într-un vas de ceramică cu zahăr pudră și o lingură mică de nucleoli Dupa ore lasam piersicile la scurs, le scufundam una cate una in aluat, le prajim pana se rumenesc si glazuram cu zahar fiert pana la o stare de caramel, luand pentru asta g zahar Cand glazura piersicile, presara fiecare dintre ele cu zahar granulat grosier Poți glazura gogoșile descrise mai sus doar cu zahăr pudră topit și puțin fiert Aceleași gogoși pot fi preparate cu prune mirabelle și renklod folosind aceleași tehnici (Kurshan) GOȘĂRI DAUPHINE CU CAPSUNI Pregătiți aluatul de brioșă, întindeți căpșunile peste trei boabe bune presărate cu zahăr pudră, umeziți aluatul în jurul boabelor și procedați așa cum este descris mai sus Se fac si gogosi cu zmeura GOŞĂRI CU ANANAS Înmuiați feliile de ananas timp de două ore în vin Alicante, apoi procedați ca mai sus GOȘĂRI DAUPHINE CU SUGURI CORINTI Luați g de struguri corinți, spălați și curățați, fierbeți timp de două minute cu g zahăr Împărțiți un sfert de lingură în bucățile de aluat de brioșă și procedați ca mai sus GOŞĂRI ÎN ORLEANS CU MERE PARADIS Tăiați merele în jumătate, fierbeți în sirop, lăsați să se răcească, înmuiați fiecare jumătate în aluat de brioșă, prăjiți și serviți ca de obicei GOȘĂRI CHARTRES CU FRUCTE ȘI VODKA Scurgeți lichidul din caisele conservate în vodcă, tăiați-le în jumătate, puneți fiecare jumătate pe o prosvirka și acoperiți cu o altă prosvirka, prăjiți într-un aluat și stropiți cu zahăr măcinat fin GOȘĂRI CU PIERSIȘI ȘI PRUNE Pregătește-te în același mod SOFFLE GOȘĂRI VANILIE "Toarnă trei căni de lapte clocotit peste boabele de vanilie și reduce laptele la jumătate Apoi scoatem vanilia si adaugam in lapte g din cel mai bun unt Se aduce la fierbere, se lasa sa fiarba si se adauga suficienta faina cernuta pentru a face un aluat subtire, care trebuie lasat sa se usuce cateva minute Se ia o altă cratiță și se diluează în aluat g zahăr măcinat fin, gălbenușuri și se adaugă puțină sare Bateți albușuri spumă și amestecați în aluat, adăugând și o lingură de frișcă: ar trebui să ajungeți cu un aluat destul de gros, aproape moale la atingere Se intinde, se presara usor cu faina si se face bilute de marimea unei alune, asezand-le pe masura ce le faci pe capacul tigaii Aruncă aluatul întins și tăiat astfel într-o friteuză nu prea fierbinte să se umfle bine, iar la sfârșitul prăjirii se adaugă focul Cand gogosarii s-au rumenit bine, le lasam la scurs pe un servet, le stropim cu zahar fin si servim imediat Aceste gogoși pot fi modelate în diverse forme: semilune, dreptunghiuri și inele" (Grimaud de la Renière) DONUTS BLANC MANGE SUB FORMA DE BUBLE La fel se prepară crema Când s-a răcit corespunzător, tăiați-l în felii folosind un tăietor rotund pentru patiserie Big Culinary Dictionary și faceți din ele mici inele de covrigi folosind un tăietor cu un diametru mai mic Păstrează cercurile mici din mijloc care ți-au rămas și stropește-le cu pesmet foarte mic Apoi se bat ouă și se scufundă aceste centre în ele, se lasă să se scurgă și se rulează din nou pe pesmet Cercurile se pregatesc la fel, se pun pe capacul tigaii, iar imediat inainte de servire, se prajesc pana se rumenesc si se presara cu zahar pudra GOŞĂRI BLANC MANGE SUB FORMA DE BUBLE CU CARAMEL Sunt făcute așa cum este descris mai sus, dar când sunt ușor rumenite, trebuie lăsate să se scurgă corespunzător și glazurate cu caramel Pe măsură ce le scoateți din friteuză, vă puteți stropi gogoșile cu zahăr fistic BĂUTURĂ! Felii de carne acoperite cu o felie de untură, deasupra căreia se pune un strat de carne tocată Apoi se răsucesc, se pun pe o frigărui și se prăjesc, se înfășoară în hârtie Cand sunt prajite se scoate hartia, se pane, se prajesc si se servesc cu un sos picant PURSLANE O plantă cu frunze late, groase și cărnoase, uneori folosită în salate În unele țări se prepară în maniera anghinarelor spaniole După albire, purslane poate fi pusă într-un pulpă de miel prăjită, unde este saturată cu suc de carne și capătă gustul său plăcut Il poti conserva si in otet si sare, apoi se va pastra foarte mult timp PORTULAC PRAJIT IN MILAN Înmuiați tulpinile de purslane timp de câteva ore în suc de lămâie, scorțișoară și zahăr pudră Se scufundă apoi în aluatul pentru prăjit, împreună cu albușurile bătute spumă și puțină vodcă Se prăjește la foc mic și se servește fierbinte PURSULACA STEEL RAGU Curățați pețiolele de purslane și gătiți până sunt fierte pe jumătate Scurgeți și puneți într-o cratiță cu sos ușor de vițel și șuncă Se fierbe la foc mic, se fierbe, apoi se adauga putin o cantitate mică de unt, se rulează cu făină și se toarnă destul de puțin oțet în tocană Servit cu toate antreurile POSTĂ GRANDE Postul Mare este un post zilnic strict practicat de Biserica Catolică, care începe într-o anumită miercuri și se termină în Paști Excepție este Biserica din Milano, unde Postul Mare începe doar duminica și durează patruzeci de zile, și Biserica Greacă: grecii încep să postească din aceeași zi, de luni a doua zi după prima duminică a Postului Mare și continuă până duminica următoare, dar nu mor complet de foame, ci pur și simplu țin un post mai strict, deoarece nu numai că se abțin de la lapte și ouă, ci se privează și de pește și carne Nu există informații exacte despre când a apărut Postul Mare Unii îl atribuie lui Moise, alții spun că Postul Mare a fost ținut în Egipt cu mult înaintea lui Moise, iar evreii l-au adus din Egipt împreună cu alte obiceiuri Toate popoarele care au legi respectă și Postul Mare De aici rezultă că Postul Mare a fost introdus nu numai pentru a fi pe placul Domnului Dumnezeu, ci și în numele sănătății umane Se datorează schimbării anotimpurilor, care este întotdeauna fatală pentru temperamentele nepregătite pentru dieta adecvată Severitatea Postului Mare, precum și durata lui, au variat în diferite țări În Biserica Apuseană mâncau doar o dată pe zi, spre seară; produsele lactate, ouăle, carnea și vinul erau interzise Peștele era permis, dar majoritatea credincioșilor s-au abținut de la el Se pare că în Răsărit postul era și mai strict: acolo aproape toți creștinii mâncau doar pâine și apă, și chiar și ceva legume După Beda, latinii aveau și alte posturi: de Crăciun și de Treime, ambele, ca și postul Paștelui, durau patruzeci de zile Grecii, pe lângă postul Paștelui, mai au patru: de Crăciun, pentru Sfinții Apostoli, pentru Schimbarea la Față și pentru Adormirea Maicii Domnului, dar fiecare durează doar șapte zile Astăzi, Franța este poate țara în care Postul Mare este cel mai puțin observat din lume Odinioară era diferit Când clerul a devenit bogat și puternic, sub presiunea lui împotriva celor care se abțin de la post s-au dat legile cele mai stricte, iar în timp ce preoții și-au înfrânat simțurile întrerupând monotonia cărnii cu peștele cel mai măreț, în timp ce și-au satisfăcut lăcomia nesățioasă stivuind aurul pe care l-au primit prin vânzarea absolvirilor bogaților - în același timp și celor bogați săracii care nu aveau aur, ca să-și cumpere iertarea păcatelor, au fost spânzurați pentru că odată în Postul Mare unul dintre ei a mâncat o bucată de carne Măcelarul care vindea carnea a fost biciuit cu biciul și pus un guler de fier În Capitulare ( ) citim că Carol cel Mare, dorind să-i oblige pe sași să treacă la creștinism, a anunțat că acei sași care nu vor să fie botezați și vor mânca carne în Postul Mare vor fi pedepsiți cu moartea În , din ordinul Prevostului din Sens, un bărbat pe nume Passin a fost biciuit în fața ușii catedralei și condamnat la o amendă considerabilă pentru consumul de fasole cu slănină în timpul postului În timpul domniei lui Henric al III-lea, pedeapsa cu moartea a fost abolită, dar pedeapsa biciului a continuat să fie folosită împotriva infractorilor Voltaire relatează un fapt care s-a întâmplat în vecinătatea Saint-Claude, în sprijinul celor de mai sus În binecuvântatul an , la iulie, a fost executat un anume om, pe nume Claude Guyon, căruia i s-a tăiat capul pentru că, aflându-se în cea mai cumplită sărăcie și chinuit de foamete puternică, a furat, a fiert și a mâncat carnea unui cal ucis și părăsit într-o poiană, Și s-a întâmplat pe martie Iată textul verdictului judecătorului: "Noi etc , luând în considerare dovezile din proces și auzind părerea doctorilor în drept, declarăm că numitul Claude Guyon este vinovat de furtul cărnii unui cal ucis în pajiștile din apropierea acestui oraș Vina lui este confirmată și dovedită; este acuzat că a gătit carnea menționată în ziua de martie, joi, și a mâncat-o etc " La ce scandaluri regretabile și ridicole s-a răsfățat odrasla monahală, atât de numeroasă și influentă în acele secole sumbre, dacă în în Rada poloneză vedem cum judecătorii dau o sentință și forțează o păpușă vinovată de sacrilegiu să fie arsă de mână al călăului, pentru că copiii unei luterane au legat de gâtul acestei păpuși o imagine a Fecioarei Maria În același an, în Spania, au fost condamnați și condamnați la moarte prin ardere, ca și cei afectați de erezie și blasfemie și Alexandre Dumas a convins de asta, un papagal și o maimuță care au aparținut unui singur francez: un papagal pentru că a strigat "Au feu le bref Margot!", și o maimuță pentru că părea să-l aplaudă cu săriturile și cu prostiile ei Acești doi mari criminali au fost închiși într-o cușcă de fier și au ars în ea, iar pe cușcă au fost atașate două inscripții: pe una - "Hulitor, rău, ateu, trădător al Domnului Dumnezeu și al Sfinției Sale Papa>> și pe celălalt - "Complice de blasfemie cu gesturi, bufnii și alte semne fără ambiguitate Un alt fapt raportat de domnul B Sainte-Eudome în "Tratat de legislație istorică referitoare la blasfemia în toate națiunile lumii" aparține unei perioade mult mai recente În , patru locuitori ai comunei Saint-Laurent de Cerdan, din regiunea Sere, în departamentul Pirinei, au venit la Seret cu afaceri Au venit să ia masa la han și au ordonat să se servească cotlet Hanul era în piață, așa că au fost văzuți rupând postul L-au informat pe primar, l-au informat pe procurorul regal - și a urmat sentința, care se datorează pentru injurii morale religioase: un an de închisoare și de franci amendă Degeaba au făcut recurs, verdictul a fost aprobat pe iulie de instanța orașului Perpignan Totodată, la Roma, a fost arestat și adus în piața Fântânii Trevi un anume măcelar, pe care călăul l-a pedepsit acolo: pe tablă era scrisă crima acestuia, care a constat în faptul că a mâncat carne vineri, în o tavernă, în compania unor prieteni ai săi MANCAREA POSTULUI Alimentele de post sunt alimente care au voie să fie folosite în zilele de post, spre deosebire de fast-food, a cărui utilizare este interzisă în această perioadă Mulți cred că abținerea de la carne este incompatibilă cu sănătatea Aceasta este o idee eronată și s-a dovedit că o astfel de dietă nu este în niciun fel contrară naturii organismului nostru, cu condiția ca doar o anumită atenție să fie acordată alegerii produselor și calitatea alimentelor să nu fie încălcată de către abuzul de condimente, care este adesea cauza efectului negativ al fast-food-ului asupra organismului uman De asemenea, este o greșeală să spunem că folosirea fast-food-ului este mai benefică decât Big Culinary Dictionary consumul de carne, deoarece alimentele slabe sunt mai bine digerate și mai hrănitoare, contribuie mai mult la depunerea grăsimilor și întăresc organismul; face sângele mai gras, mai lăptos și mai abundent și, prin urmare, conferă corpului mai multă greutate La urma urmei, toate acestea într-o măsură mai mare sau mai mică depind de puterea sau slăbiciunea stomacului Din acest punct de vedere, cel mai desăvârșit produs alimentar este cel ale cărui părți sunt mai înclinate să fie transformate în propria noastră substanță: dar nu în aceea care este adesea gata doar să mărească inutil volumul corpului nostru și care, în loc să ridice iar păstrarea puterii noastre, nu face decât să le reducă, ci în acel fluid grațios care ne susține viața și din care sucurile care alcătuiesc corpul nostru își trag toată puterea Pentru a putea înlocui balsamul vital din corpul nostru, alimentele nu trebuie să fie nici prea tari, nici prea lichide: dacă sunt prea tari, nu vor putea oferi componentelor corpului potrivite pentru utilizare Daca mancarea este prea lichida, nu va putea elibera elementele constitutive care au o consistenta suficienta pentru a obtine impulsurile necesare De asemenea, alimentele nu trebuie să conțină principii prea active, altfel va acționa ea însăși asupra anumitor componente care trebuie să o schimbe Un produs alimentar trece în corpul nostru numai după ce l-a schimbat semnificativ Oricum ar fi, nu poate exista nicio legătură între o dietă slabă și subțirerea corpului Dovada este faptul că bărbații foarte slabi pot fi văzuți mâncând multă carne și nu se îmbunătățesc, în timp ce femeile răsfățate și languide se îngrașă, în ciuda celor mai ușoare alimente vegetale Acest lucru confirmă ceea ce tocmai am spus mai sus: dacă influenței fast-food-ului nu se opune o viață activă plină de afaceri, o astfel de mâncare duce aproape întotdeauna la obezitate precoce și dureroasă Nimeni nu va nega că majoritatea alimentelor slabe, în special peștele, sunt alimente bune Dar de aici nu rezultă că aceste produse sunt mai bune decât carnea și mai hrănitoare Omul de știință Nonnius, care a scris un întreg tratat special în favoarea consumului de pește, totuși el ajunge la concluzia că cea mai sănătoasă hrană este carnea, care produce cel mai bun sânge, pentru că, spune el, carnea are mai multe legături cu procesele noastre corporale, iar componentele care compun carnea sunt mai asemănătoare cu ale noastre Oamenii au lăsat ierburi și fructe doar pentru că, adaugă el, au descoperit prin experiență cât de mai bine le susține puterea carnea animalelor În ceea ce privește alimentele care pot fi folosite pentru mese ușoare în zilele de post, există foarte multe dintre aceste alimente și variază în funcție de climă și obiceiuri atât de mult încât cu greu le putem numi pe toate aici Biserica iartă păcatele atât de ușor încât îi trimitem pe cititorii noștri gurmanzi În departamentul Sena, untul, laptele și produsele lactate erau în general interzise: "Nu permiteți, domnule inspector, să-mi fie servit", a spus Ludovic al XIII-lea în , "în timpul postului din palat pentru micul dejun și mic dejun ușor, carne, pește, resturile de carne sau pește, precum și ouă, lapte, unt sau brânză, moale fiartă sau topită; altfel, putem servi orice ne dorim " Dar în zilele noastre, Arhiepiscopul Parisului a ordonat consumul de produse lactate și ouă în timpul Postului Mare Acesta a fost un sprijin foarte important pentru cei săraci, care, neavând mijloacele de a cumpăra pentru ei înșiși pește foarte scump pe tot parcursul postului, s-au confruntat cu inevitabilitatea consumului de mâncare de tip fast-food și din această cauză s-au confruntat cu amenințarea mâniei cerești Există o altă soluție care se referă la abținerea de la consumul de lichide sau continuarea consumului Această decizie ar fi venit de la Marele Tribunal Roman Să o reproducem aici: "În ceea ce privește cel care vrea să se abțină de la băutură pentru a nu întrerupe postul, atunci numai o persoană sănătoasă poate fi obligată la acest post, iar sănătatea precară din cauza setei intense poate provoca o indispoziție care durează mai mult de zece minute Această pauză, relaxare în pocăință este determinată de regula de igienă În acest caz, este permis să folosești doar băuturi care doar îți potolesc setea, și în niciun caz hrănitoare, și doar cu condiția ca este vorba doar de a te salva de inflamația internă niya Pentru aceasta, utilizarea zahărului sau a mierii este permisă, dar nu vinul sau laptele sau diferite tipuri de bere și alte băuturi obținute prin fermentare, cu excepția cazurilor de boli grave, în care nu este prescrisă deloc abstinența și acest lucru este deja bine destul de cunoscut INFRACTORI* Gleturile se numesc piepteni și rinichi de cocoș, aripi de poulard, măduvă osoasă, aripi, labe, gușă și gât de curcan, gușă și cerebel de vițel, limbi de miel etc Fagurii de cocos și rinichii sunt folosiți pentru toate tocănițele solemne, precum și pateurile calde și vol-au-vents Dar când urmează să le gătească separat, le fierb într-o cratiță cu bulion, adăugând acolo măduvă de vită Apoi șampioane, felii de anghinare cu trufe sau cercuri de țelină, în funcție de anotimp Imediat înainte de servire se adaugă un lezon pentru a îngroșa masa, format din patru gălbenușuri de ou și zeama de la o jumătate de lămâie Nu lăsați acest sos să se îngroașe prea mult De obicei, acest fel de mâncare se servește cu orez sau wol-van Acest fel de mâncare nu este folosit pentru o masă solemnă O adevărată masă tradițională de organe este făcută din curcan - acesta este unul dintre cele mai bune feluri de mâncare din bucătăria burgheză Inflamați și curățați o duzină de aripioare tinere de curcan, adăugați gâtul, picioarele și tăiați Luați o tigaie, tăiați șunca în bucăți mari, prăjiți ușor Cand bucatile s-au rumenit se iau de pe foc si se arunca in grasime aripioarele, care trebuie prajite la foc iute pana se rumenesc si ele Adăugați sare, piper și nucșoară, tocați câteva cepe mari Când totul este bine prăjit și ajunge la un anumit grad de pregătire, adăugați câteva linguri de făină și lăsați să se rumenească și el puțin Apoi scurgeți grăsimea de pe striaci, adăugați un buchet combinat de ierburi și turnați câteva linguri de bulion tare de carne pentru a acoperi bulionul Acoperiți cu hârtie unsă cu ulei, dați la cuptor, iar dacă nu există cuptor, aveți grijă ca focul să arde de sus și de jos Se fierbe încet până când vasul este gata / In acest timp se curata de coaja cativa napi moi, se taie bucatele mari sub forma de catei de usturoi, se arunca intr-o cratita, se rumenesc, se sare si se condimenteaza bine piper, se adauga o legatura de patrunjel, putin zahar Când sunt bine zaharate (glazurate), iar siropul de zahăr este fiert până la o anumită treaptă, se scurge untul din tigaie, se pasează măruntaiele, care ar trebui să ajungă acum în stare de semiglazură Adăugați napii în ghiveci, îndepărtați cu grijă grăsimea, puneți aripioarele deasupra și lăsați la foc mic până sunt complet fierte (rețetă de Verdier, Maison d'Or) DESFĂRĂRII, PRIN CUT Curățați și spălați aripile, trunchiul, labele și gâtul, din care aveți grijă să scoateți capul Pune o bucată bună de unt, zdrobită cu făină, într-o cratiță mare și pune la foc iute Când se închide la culoare, se prăjește mai întâi la foc mic, apoi la foc mare timp de - minute Adăugați bulionul fierbinte, având grijă să nu îl amestecați în dressing prea tare sau dintr-o dată Adăugați o grămadă de pătrunjel, cimbru, dafin, busuioc și salvie (vezi Pachetul de ierburi) și adăugați la condimente câteva cepe tocate cu un cățel Se lasă să fiarbă un sfert de oră, apoi se adaugă napi frenesi, cercuri mari de morcovi, șase cartofi mov, o anghinare și o țelină întreagă Nu amestecați legumele, este suficient să le zdrobiți ușor Scoateți grăsimea exact la o oră și jumătate după începerea fierberii lente Așezați legumele în jurul lor, acoperiți-le cu aripioare ca onorifice Apoi, pentru că este bine dacă tocana rămâne groasă, din cauza cartofilor, sosul trebuie frecat printr-o sită simplă de păr (rețetă a marchizului de Courchan) CURCENA CU TURP Luați organele a doi curcani, clătiți-le, tăiați cubulețe g untură și, de asemenea, clătiți de sare Pregătiți un dressing ușor de făină, puneți bucăți de slănină în el, prăjiți, adăugați labe și aripioare tăiate, prăjiți la foc mare cu o grămadă de cimbru, dafin și pătrunjel; se adauga apa fierbinte, se adauga o jumatate de sticla de vin alb Se fierbe incet la foc mic; se pune putin unt, se caleste ceapa si cativa napi intr-o tigaie ca garnitura, adaugand putina sare si zahar pudra Se pune totul intr-o tocanita, se adauga cativa cartofi, se amesteca, se scoate grasimea si se serveste fierbinte (reteta Vuymot) Big Culinary Dictionary RINICHI* Rinichii de animale sunt folosiți în artele culinare Mirosul de urină caracteristic acestora își găsește iubitorii de feluri de mâncare de acest fel O caracteristică a rinichilor este că nu devin niciodată mai moi de la gătit Acestea constau de obicei dintr-o substanță moale și compactă care le face dificil de digerat și poate provoca blocaje la nivelul tractului digestiv Cu toate acestea, la unele animale tinere, rinichii sunt destul de fragezi și gustoși: astfel de animale includ miei, viței, porci de lapte și alții Rinichii de vită au întotdeauna o anumită cantitate de pietre, iar gustul este prea ascuțit, așa că nu îi sfătuim pe cititorii noștri să abuzeze de ei RINICHI DE MIEL MUSHKETER Luați rinichii de miel, îndepărtați grăsimea din ei, tăiați pe lungime în două părți, puneți frigarui mici, sare, stropiți cu piper și eșalotă tocată foarte fin Ungeți tigaia cu unt, untură sau grăsime, întindeți acolo rinichii, puneți pe foc sau pe cărbuni încinși pentru o perioadă scurtă de timp, astfel încât focul să fie de jos și de sus, lăsați în această poziție doar pentru o clipă foarte scurtă - acesta este suficient pentru a le prăji Pune-le pe o farfurie, toarna putina apa in tigaia in care s-au fiert rinichii, adauga putin pesmet, sare, piper, putin otet, pune rinichii deasupra si serveste ca gustare RINICHI DE MIEL ÎN CUIT PENTRU OASPĂRII DE ONORI Umeziți o duzină de rinichi de oaie, tăiați-i ușor pe partea opusă nervului, îndepărtați membrana care îi acoperă și terminați de tăiat fără a le separa Perforați lateral cu o frigărui mică de lemn, astfel încât mugurii să nu se poată închide din nou Se scufundă în unt topit, se unge cu pesmet, se prăjește, întorcându-se dintr-o parte în alta Când sunt prăjite, scoateți frigăruile, puneți rinichii pe un vas Pune in fiecare un sos de unt rece cu patrunjel, se incinge si se stoarce deasupra zeama de la o lamaie RINICHI DE MIEL LA ȘAMPANIE Îndepărtați grăsimea și tendoanele de pe o duzină de rinichi de miel Le curățați, puneți untul, rinichii și condimentele - sare, piper, nucșoară, pătrunjel tocat mărunt și șampile într-o cratiță, prăjiți la foc iute Apoi, când rinichii sunt acoperiți cu o crustă, se toarnă puțină făină, se toarnă șampania adusă la fiert și două linguri de sos spaniol redus Se amesteca la foc fara sa dea in clocot, iar in momentul servirii se adauga putin unt de calitate superioara si zeama de la o lamaie Se serveste cu crutoane RINICHI DE MIEL GLAZATI Umpleți-le cu untură foarte fragedă, fără a îndepărta pielea Puneți frigăruile mici și legați-le de frigăruile mari cu hârtie unsă la locul neumplut Când rinichii sunt complet copți, serviți-i pe masă cu sos spaniol sau oricare altul RINICUL DE MIEL Prăjit pe grătar Tăiați rinichii la mijloc, puneți-i pe o frigărui mică, asezonați cu sare și piper și prăjiți pe un grătar Cand este gata se serveste cu sos de salota Toți rinichii de miel sunt buni în orice sos, atâta timp cât sunt gătiți cu sânge RINICHI ÎN MARINADA Se albesc si se spala rinichii, se indeparteaza o pelicula subtire de pe ei, se umplu cu bacon groasa, se calesc intr-o tigaie cu unt bun, patrunjel si ceapa verde Apoi adăugați bulion tare, sare, piper, cuișoare, ciuperci și morlii, palatul de vită, castane, o grămadă de ierburi și sos de vită Serviți ca un entreme RINICHI DE MIEL CU CASTRAVETI Se prajesc rinichii in felii de bacon, se lasa sa se raceasca, se taie subtire si se pun intr-o tocanita de castraveti cu dressing inchis sau sos bechamel RINICHI DE MIEL FRĂȚI PE UN FOC PUTERNIC Tăiați pe lungime doisprezece rinichi decojiți și serviți cruzi Această rețetă primitivă o datorăm prietenului nostru Nadar Cu toate acestea, dacă preferați o metodă de gătit puțin diferită, puneți rinichii într-o cratiță împreună cu untul topit, sare și piper Se prăjește imediat la foc mare Când sunt prăjite pe o parte, răsturnați-le și prăjiți pe cealaltă parte Scoateți rinichii, puneți-i pe un vas și adăugați atâtea crutoane sote în ulei câte rinichi sunt Se pune o bucată de grăsime într-o cratiță, două linguri de sos spaniol redus, se aduce la fierbere, la final se adaugă unt bun și zeama de la o lămâie, se toarnă sosul peste rinichi și se servește II Alexandr Duma RINICHI DE VITA CU CEPA Treceți ceapa tocată într-o cratiță cu o bucată de unt Cand este pe jumatate gata se pune in acelasi loc rinichi de vita taiati felii foarte subtiri, sare, piper, nu se adauga niciun alt lichid, cu exceptia zeama care va iesi din rinichi Se toarnă destul de puțin oțet și muștar, se servește ca aperitiv RINICHI DE VITA ÎN TIGA Taiati rinichii in felii foarte subtiri, treceti intr-o tigaie cu patrunjel, ceapa verde, salota, sare si piper Scoateți rinichii când sunt gata, turnați un pahar de vin și puțină apă în sos, adăugați trei gălbenușuri pentru a se îngroașa și serviți ca aperitiv RINICHI DE VIDEL PRĂJIT PE FOC PUTERNIC Rinichii de vițel se taie subțiri, eliminând peliculele și grăsimea de pe ei Pune-le intr-o cratita cu unt, sare, piper, nucsoara, salota si patrunjel tocate marunt si ciuperci fierte Prăjiți totul împreună la foc mare Adăugați puțină făină, vin alb, câteva linguri de sos spaniol gros și apoi, în momentul servirii, puneți în rinichi niște unt foarte proaspăt și turnați zeama de la o lămâie Dacă prăjiți rinichi de vițel la scuipat sau la cuptor, nu îndepărtați grăsimea de pe ei Rinichii de miel sau rinichi de pui sunt pregătiți așa cum am descris în articolele lor respective MIROMIENTE Ni se pare că a venit momentul să spunem aici povestea Chevalier d'Albignac, care și-a făcut avere la Londra dressing salate Vom împrumuta această poveste de la celebrul filosof, autorul cărții The Philosophy of Taste: "M d'Albignac era un emigrant şi se ascundea la Londra Rația lui zilnică era destul de limitată din cauza stării deplorabile a finanțelor sale Cu toate acestea, într-o zi a fost invitat la cină la una dintre cele mai faimoase taverne din Londra A fost unul dintre cei care s-au convins că se poate lua masa bine cu o singură mâncare, dacă acest preparat este foarte bun În timp ce domnul d'Albignac își termina excelentul roast beef, cinci sau șase tineri din cele mai bune familii din Londo se bucurau de viață la masa de alături pe Unul dintre ei s-a ridicat, s-a apropiat de eroul nostru și i s-a adresat politicos: "Domnule French, se spune că oamenii dumneavoastră sunt renumiti pentru arta de a face salate Ai fi atât de amabil încât să ne faci onoarea de a ne face o salată După o oarecare ezitare, d'Albignac a fost de acord, a cerut tot ceea ce a considerat necesar pentru producerea capodoperei așteptate, și-a pus toate eforturile la crearea acesteia și a avut norocul să reușească Gândindu-se la proporții, el a răspuns sincer la întrebările care i-au fost adresate cu privire la poziția sa actuală El a spus că este un emigrat și a recunoscut, nu fără o anumită înroșire pe obraji, că a primit o indemnizație de la guvernul britanic, împrejurare care, fără îndoială, l-a determinat pe unul dintre tineri să-i strecoare o bancnotă de cinci lire în mână , pe care l-a acceptat după puțină rezistență Și-a lăsat adresa interlocutorilor, iar după un timp nu a fost deosebit de surprins să primească un bilet în care era rugat în cei mai demni termeni să vină să îmbrace salata într-una dintre cele mai magnifice case din Grove Nor Square Începând să realizeze că se ivea o perspectivă plăcută și de durată, d'Albignac Big Culinary Dictionary P nu s-a gândit mai mult de un minut și a ajuns exact la ora stabilită, luând cu el niște condimente noi pe care le-a considerat necesare pentru a-i conferi lucrării sale cel mai înalt grad de perfecțiune A avut timp să se gândească la sarcina pe care urma să o îndeplinească, așa că a avut norocul să reușească și mai mult și de data aceasta a primit o astfel de recompensă încât nu a putut să o refuze fără să se rănească După cum se poate închipui, primii tineri cărora le-a pregătit o salată au lăudat în mod exagerat virtuțile sosului de salată al domnului d'Albignac A doua companie a făcut și mai mult zgomot, astfel încât faima lui d'Albignac a crescut rapid: i s-a dat titlul de salad maker la modă - salad maker la modă În această țară atât de lacomă de inovație, tot ce era cel mai elegant în capitala celor trei regate a murit direct peste o salată preparată după metoda gentlemanului francez: mor pentru asta - mor doar pentru asta - așa era expresia comună Dorința unei călugărițe este un foc care mistuie Iar dorința englezoaicei este de o sută de ori mai rea Fiind un om inteligent, d'Albignac a profitat de veneraţia căreia a devenit subiect; în curând a avut o targă pentru a se muta rapid în diferite locuri unde era chemat, și un servitor care a purtat în spate într-o cutie de mahon toate ingredientele cu care și-a îmbogățit repertoriul De exemplu, diferite tipuri de oțet cu diferite arome, uleiuri cu aromă de fructe, soia, caviar, trufe, anșoa, ketchup, suc de carne și chiar gălbenușuri de ou, care sunt semnul distinctiv al maionezei Mai târziu, a început să comande astfel de cutii, pungi de toaletă, să le echipeze complet și să le vândă cu sute Și, în cele din urmă, urmărind linia conturată cu precizie și înțelepciune de invidiat, a reușit să facă o avere de optzeci de mii de franci, pe care a adus-o în Franța, când au venit vremuri mai bune Întors în patria sa, nu s-a distrat, scânteind pe trotuarele pariziene, ci și-a preluat viitorul A investit şaizeci de mii de franci în fonduri publice, unde la acea vreme dividendele erau de %, iar pentru douăzeci de mii a cumpărat o mică moşie în Limousin, unde, poate, locuieşte până astăzi, mulţumit şi fericit, pentru că ştie să facă limitează-i dorințele Condiment la salată Acesta este numele ierburilor condimentate care însoțesc salata de cicoare sau salata verde, care formează baza salatelor Condimentele pentru salate includ: creson și ploșniță, cervilă, ceapă tătără și ceapă verde, tarhon, saxifrage, balsam când este încă tânăr, talpa corbului, arsura, nasturțiu cu flori, flori de violete, ureche de urs, borage și ankhuz SOS PROVENCAL* Preparat din două ouă crude, o lingură de suc de carne sau bulion de carne fiartă, cu adaos de usturoi, ardei iute și sucul a două lămâi Sosul este gătit într-o baie de apă pusă peste cărbuni încinși, cu amestecare continuă pentru a se îngroașa Se adauga ulei de masline, care trebuie amestecat bine cu restul ingredientelor; servit cu antreuri de pește PROFITROLEES Un fel de mâncare dulce servit între friptură și desert Profiterole pot fi găsite la fiecare patiser din orașele mari Nu considerăm că este de datoria noastră să le prezentăm aici rețetele Profiterolele sunt făcute cu ciocolată Pryazhenets cu zahăr Un preparat străvechi, foarte delicat, servit ca entreme, între friptură și desert Se prepară din unt, lapte și ouă proaspete, care se amestecă cu făină de gris Coaja de lămâie și zahărul se adaugă acolo, pentru a da un gust plăcut Aduceți la fiert aproximativ o jumătate de litru de apă, un litru de unt și puțină sare Când apa începe să fiarbă, puneți în ea câtă făină este nevoie, lăsați-o să se usuce și transferați în altă tigaie Se sparge unul câte unul și se diluează sau ouă Ungeți tava cu unt, puneți aluatul în ea, care nu trebuie să-l umple mai mult de un sfert, pentru că volumul ei se va multiplica de patru ori în timpul coacerii și coaceți în cuptorul foarte încins Scoateți pryazenetele din cuptor când sunt coapte, tăiați-le în cruce, frecați interiorul cu unt foarte proaspăt și presărați peste el zahăr și floare de portocal confiată Ungeți cu unt, stropiți cu zahăr și glazurați în afara cuptorului cu o spatulă fierbinte (arhiva familiei La Rennière) turtă dulce Din cele mai vechi timpuri, la Reims se coace cea mai bună turtă dulce La sfârșitul secolului al XV-lea, pe vremea lui Ludovic al XII-lea, se bucurau de mare faimă, iar cele făcute la Paris ocupau doar locul doi Spre sfârșitul domniei lui Ludovic al XIV-lea și la începutul domniei lui Ludovic al XV-lea, se obișnuia să se dea reciproc crochete și nonette de la Reims În zilele noastre doar copiii le mănâncă, dar există încă un comerț foarte important cu aceste turte dulce "Am auzit povestea", spune domnul de Courchans, "cum ultimul mareșal de Mouchy, care tocmai pierduse unul dintre frații soției sale, împotriva căruia dăduse în judecată de mulți ani, stătea solemn în sufrageria apartamentului său la Palatul Versailles și cu condoleanțe primind cu chip tragic Întrucât stătea acolo de la întoarcerea de la slujba regală, iar cina se apropia, controlorul mareșalului (marșalul i-a acordat acest titlu chelnerului său șef) - să-i spunem așa ofițerului - a îndrăznit să-și asume responsabilitatea de a întrerupe condoleanțe ceremonie, să apară în fața mareșalului și să-l întrebe ordine: "Dar Dumnezeule", îi răspunse mareșalul pe un ton în care nerăbdarea se amesteca cu tristețea, "cum poți și cum îndrăznești să-mi pui o asemenea întrebare? Ce ai putea să-mi servești cu vrednicie, în afară de două feluri de mâncare, după vechea etichetă? Să știți, domnule, că într-o zi ca azi nu-mi puteți da decât porumbei cu sare grunjoasă și turtă dulce Cum poate controlerul meu să nu știe asta?" Turta dulce este făcută din cea mai bună făină de secară, cel mai bun zahăr sau miere galbenă și condimente Totul se coace împreună și se taie în fursecuri separate de turtă dulce, cărora li se dă orice formă Turta dulce stimuleaza pofta de mancare, restabileste si mentine activitatea digestiei Dar ar trebui consumate cu moderație Marinarii știu bine să folosească turta dulce Fursecurile din turtă dulce au fost inventate în vremuri foarte străvechi Fără îndoială că au apărut imediat după pâine Încurajați de succesul pe care l-a adus panificația, oamenii au încercat să combine făina din diverse tipuri de cereale cu toate substanțele care ar putea da pâinii un gust mai plăcut Uleiul, laptele, mierea au intrat în afaceri Am vrut să văd ce va rezulta din asta Fără îndoială, astfel de experimente au dat naștere la toate tipurile de produse de patiserie de care se bucurau vechii și rețetele pe care părinții noștri le-au adus din Egipt și Asia în epoca cruciadelor, ceea ce a dus la apariția artei patiseriei și cofetarii Romanii aveau propria lor turtă dulce; săracii le aduceau ca tribut zeilor nemuritori Far cum melle Grecii au mâncat turtă dulce la desert Strămoșii noștri apreciau foarte mult turta dulce și chiar și le dădeau unul altuia La mesele de curte, turta dulce ocupa locul principal Această delicatesă nu a fost niciodată refuzată de Agnès Sorel, frumoasa amantă a lui Carol al VII-lea, supranumită Doamna Frumuseții din cauza Castelului Frumuseții, care i-a aparținut de pe malul Marnei și a fost un cadou de la augustul ei iubit Numeroși autori în ultimul secol da Big Culinary Dictionary mai susțineau că Delfinul, devenit Ludovic al XI-lea, a otrăvit-o pe Agnes cu turtă dulce: nu o iubea pentru că tatăl său o iubea prea mult Dar aceasta este doar o presupunere, confirmată doar de natura crudă și răzbunătoare a acestui prinț Marguerite de Valois, sora lui Francisc I, îi plăcea și ea să se ospăte cu turtă dulce Dar în timpul domniei lui Henric al II-lea, turta dulce s-a răcit brusc, pentru că a existat un zvon că italienii au pus otravă în ele Dragostea pentru turta dulce a revenit abia la sfârșitul domniei lui Ludovic al XIV-lea, așa cum am spus mai înainte Făina de secară face turta dulce oarecum grea pentru stomac Cu toate acestea, atunci când turta dulce este bine gătită și coaptă, este mai ușor de digerat datorită aromelor și aromelor care sunt folosite O turtă dulce bună, amestecată cu miere aleasă și puțin aromată, are efect laxativ și expectorant și calmează setea Pentru ca turta dulce să poată fi păstrată fără să se înmoaie de umezeală și să nu se schimbe cu vârsta, trebuie să fie coaptă corespunzător și din când în când expusă căldurii de la foc sau de la soare PASĂRE Păstrătorii și bucătarul trebuie sfătuiți să nu sacrifice niciodată o pasăre cu stomacul plin (când stomacul păsării este plin, nu al bucătarului) Nici Nicoida nu trebuie lăsată în casă când este moartă (din nou o pasăre, nu o bucătăreasă) până când s-a răcit Pentru a îngrășa șapoane, pui etc , aceștia sunt încuiați într-o curte de păsări într-un spațiu închis, unde orzul și grâul sunt din belșug, și unde nu se uită să dea din când în când apă și mâncare fiartă În Normandia și Maine, locuri renumite pentru livrarea celor mai bune poulard și capoane la Paris, aceștia sunt pusi în rezervoare acoperite cu pânză, unde sunt hrăniți cu aluat din mei, orz sau ovăz Bucățile din acest aluat sunt înmuiate în lapte pentru a oferi cărnii de pasăre frageda și alb La început li se dă puțin din această hrană pentru a se obișnui cu ea, dar pe zi ce trece cantitatea ei crește, forțând păsările să înghită cât mai multă hrană Sunt literalmente umplute cu mâncare de trei ori pe zi: dimineața, la prânz și seara Ratele si curcanii se ingrasa in acelasi mod, folosind hrana care li se potriveste cel mai bine in cel mai bun mod; de obicei porumb și cartofi fierți cu fulgi de ovăz și zară BUDINCĂ Acesta este un fel de mâncare englezesc, despre care am vorbit deja în articolul Plume Pudding Iată câteva rețete franțuzești BUDINDĂ CU RANETTĂ DE MER ŞI SUGURI DE NUCĂ Curățați câteva mere ranet, tăiate în sferturi și îndepărtați miezul Tăiați fiecare sfert de măr în cinci bucăți egale Încinge aceste mere la foc mare într-o cratiță mare cu g zahăr fin, pe care se rad coaja de la o lămâie, se pun g unt cald și g struguri muscat din care se scot sâmburele Pune oala pe aragaz astfel incat focul sa arda de sus si de jos Odată ce merele sunt suficient de calde, așezați-le pe foaia de aluat, coaceți totul împreună și terminați de gătit așa cum este descris în articolul Plume Pudding BUDINGĂ DE MĂDUVA MARE Scoateți g grăsime din rinichi de vită și g măduvă întreagă, îndepărtați membranele din grăsime și tăiați-o mărunt, adăugând măduvă osoasă și câteva uncii de făină cernută, un litru de zahăr pudră, ouă, jumătate de pahar de lapte și un sfert de pahar de coniac vechi Se amestecă totul, se adaugă jumătate de nucșoară rasă, un praf de sare fină, oz de citron confiat, tăiate fâșii, oz de struguri buni de scorțișoară, curățați, oz de struguri de nucșoară adevărată, se adaugă mari, tăiați foarte fin mere ranet și o jumătate de cutie de marmeladă de caise pentru ca budinca să fie catifelată Când totul este foarte bine amestecat, puneți masa în mijlocul unui șervețel înmuiat aproape complet cu unt și legați acest șervețel astfel încât să dea budincii o formă rotunjită, iar la mijloc atașați cu un știft capătul unei frânghii linii lung Această frânghie va fi atașată de un inel de livre pentru a menține budinca nemișcată în timp ce fierbe - acesta este punctul esențial al întregii proceduri Apoi, pune budinca și greutatea într-o oală mare umplută cu apă clocotită, care trebuie ținută să fiarbă constant la foc moderat timp de patru ore și jumătate După acest timp, scoateți budinca de pe șervețel, Alexandr Duma așezându-l pe capacul tigaii, apoi folosiți un cuțit ascuțit pentru a-i ridica suprafața pentru a separa părțile care au devenit albe în timpul gătitului Acoperiți aceste părți cu un vas rotund, care este apoi răsturnat pentru a decora fundul budincii Acoperiți-l cu un platou și răsturnați budinca cu platoul Scoateți vasul care acoperă budinca, ornați budinca cu sos de vin spaniol și serviți imediat Sosul se prepara in felul urmator Se dizolvă gălbenușuri de ou într-o cratiță, se adaugă o jumătate de lingură de amidon, uncii de zahăr fin, puțin unt Isigny, puțină sare și căni de malaga Gatiti acest sos la foc moderat; de indata ce se ingroasa, se freca printr-o sita fina si se aseaza pe masa langa budinca BUCINĂ DE LA PARIS, numită BUDINDĂ DE LA BIROU DIPLOMAT Se toacă boabele de vanilie foarte fin, se zdrobesc împreună cu patru uncii de zahăr și se trece totul printr-o sită Toacă mărunt livre de grăsime de rinichi de vițel și jumătate de livre de măduvă de vită Adăugați o jumătate de livre de făină de orez la ei, diluați acest amestec într-o cratiță cu șapte gălbenușuri și două ouă, turnați jumătate de pahar de smântână și jumătate de pahar de maraschino italian adevărat, adăugați puțină sare fină, nucșoară rasă, uncii de fistic întregi, uncii de macaroane dulci tocate grosier, zahăr vanilat, o uncie de angelica tocată mărunt, de cireșe confiate bune tăiate în jumătate, picurând sirop, apoi mere appian, tocate foarte fin Amesteca totul bine, apoi pune budinca pe un servetel si finalizeaza procedura ca de obicei În timp ce se gătește, tăiați uncii de fistic fâșii (fiecare sămânță în bucăți) și, când budinca este împodobită și gata de servit, pudrați-o cu zahăr pudră, înțepați bucăți de fistic în el, ca aricii de bezea Pregătiți rapid pentru a servi și faceți sosul ca de obicei În loc de cireșe, puteți folosi același număr de boabe confiate de struguri necoapți, iar în loc de fistic întregi, uncii de citron confiat, tăiate în fâșii mici BUDINCA CU COACAZE ALB SI ROZ Luați livre de coacăze albe bine coapte și livre din aceeași coacăză coaptă boabe shii de coacăze roz Cu vârful unui stilou, curățați fructele de pădure, îndepărtați semințele și rulați coacăzele cu șase uncii de zahăr fin Continuați să faceți budinca ca mai sus (rețeta domnului de Courchan) BUDINCA DE CAPSUNI Curățați livre (sau mai multe) de căpșuni selectate, spălați-le bine, uscați-le cu un prosop de hârtie, apoi amestecați-le într-un bol ceramic cu șase uncii de zahăr fin și puneți-le pe budincă, care se prepară ca de obicei Terminați de gătit într-un mod cunoscut La fel se prepară budincile cu zmeură, prune, cireșe, caise BUDINCA DE MERE CU CREMA Tăiați mere ranet în sferturi, curățați-le de coajă, fierbeți-le într-o cratiță mare cu zahăr granulat și puțin unt cald Apoi preparați unul dintre tipurile de cremă de cofetărie, luând jumătate din cantitatea de produse (vezi articolul corespunzător) Se face un strat subtire de aluat pe fund, se intinde mere pe margini si pe mijloc, lasand o depresiune in centru pentru a o umple cu crema, se face si se termina budinca ca de obicei si in momentul servirii se acopera cu caise marmeladă, iar deasupra se presară macarooane zdrobite BUDINDĂ DE OREZ CU PORTOCALE Clătiți g de orez Carolina în mai multe schimburi de apă caldă și puneți-l în apă rece la foc Scurgeți orezul când vedeți că fierbe și fierbeți în continuare cu lapte, unt și zahăr pudră, unde radeți coaja de la două portocale dulci Când orezul se umflă și are o textură destul de fermă, adăugați g măduvă tocată mărunt, g struguri cu scorțișoară, jumătate din cantitatea de biscuiți cu migdale amare, g coajă de portocală confiată tăiată cubulețe, gălbenușuri, ouă întregi, jumătate de pahar de vodcă Andey si un praf de sare Se amestecă totul bine și se pune pe un șervețel uns cu unt Terminați budinca ca de obicei, dar fierbeți apa doar două ore în loc de patru Pune budinca pe un vas, presara g de macaroon zdrobite si serveste fara sos Strugurii Muscat pot fi înlocuiți cu scorțișoară; în loc de măduvă, puteți lua și unt cald, adăugându-i nucșoară Big Culinary Dictionary CABINET PUDDING (entreme engleză) Luați biscuiți mari sau bucăți de plăcintă cu savoia feliate Ungeți forma cu unt și puneți pe fund câteva stafide, din care se scot sâmburele, și tot atâtea struguri de coacăze, spălați și curățați; se adauga cateva bucatele de cedrau confiat, taiate cubulete mici Pune pe el un strat de biscuiți, un strat de fructe etc până se umple formularul Pregătiți o cremă englezească, puneți-o într-o formă pentru a se absorbi în biscuiți Pune budinca într-o baie de apă timp de o oră, se toarnă peste puțin jeleu de coacăze și se servește PUDING DE PÂINE, SAU PUDING DE PÂINE Se ia o farfurie adanca care poate fi pusa pe foc, se aseaza cu felii de paine unsa cu unt, stropite cu stafide de scortisoara bine spalate si curatate de coaja Se pun ouă într-un litru de lapte, se adaugă zahăr pudră și coaja de lămâie Turnați acest amestec peste felii de pâine, coaceți o jumătate de oră la cuptor la foc mic și serviți LOVI CU PUMNUL Punch-ul cu vodca, rom, kirsch, vinul nu este altceva decat una dintre lichiorurile la care se adauga zahar si felii de lamaie, nucsoara si scortisoara Apoi se pune pe foc, datorită căruia lichiorul capătă un gust grozav Vecinii noștri englezi sunt deosebit de pasionați de această băutură Acest lucru poate fi judecat din pumnul servit de comandantul-șef al forțelor britanice, Sir Edward Russell, la octombrie Acest pahar de pumn, cel mai extraordinar despre care s-a auzit vreodată, a fost pregătit într-un vast bazin de marmură din grădina casei sale, în care s-a turnat: patru butoaie de vodcă, opt butoaie de apă purificată, douăzeci și cinci de mii de lămâi, optzeci de litri de suc de lămâie, treisprezece chintale de zahăr Lisabona, cinci livre de nucșoară, trei sute biscuiți zdrobiți și, în final, un butoi mare de malaga Toate acestea au fost amestecate într-o piscină, peste care a fost construit un baldachin pentru a proteja împotriva ploii Din lemn de trandafir s-a construit o barcuță, în care plutea pe pumn un cabanier îmbrăcat elegant, care aparținea marinei, turnând pumn celor prezenți, care numărau peste șase mii de oameni Această băutură se bea fierbinte și timp de mulți ani, un pahar de punch arzător a fost servit invariabil ultimul în Anglia la fiecare masă bine organizată Această băutură întărește perfect forțele și este foarte plăcută la gust Ajută foarte mult cu oboseala extremă pentru încălzire, pe vreme umedă, rece și ploioasă Puteți bea multe pahare de punch fără teamă de a vă răni Conform Dicționarului lui Treve, pumnul era cunoscut în drept pumn bun Toida a constat dintr-o jumătate de litru de vodcă amestecată împreună, o halbă de limonada și o liră de zahăr brut La ei li s-a adăugat pudră de nucșoară și biscuiți de mare prăjiți și zdrobiți Dar această băutură era cunoscută doar de marinarii flotei comerciale Iată, după părerea noastră, cea mai bună rețetă de punch franțuzesc: Se toarnă o sticlă de rom vechi jamaican într-un bol, se toarnă livre de zahăr regal zdrobit, se dă foc și se amestecă zahărul cu o spatulă, astfel încât să se caramelizeze, arzând cu romul Când volumul lichidului se reduce cu / , se toarnă în același vas și se amestecă cu rom dulce halbe de ceai suchon, care ar trebui să fiarbă, se adaugă sucul de la opt lămâi coapte și douăsprezece portocale La urma urmei, adăugați un sfert de halbă de nuci blanc de la Batavia și serviți cu acest punch, care ar trebui să fie foarte Și Alexandr Duma ryachim, un coș cu vafe, macaroane sau orice alt produs de patiserie uscată din aluat subțire PUNCHE DUPUY Luați un ananas și tăiați-l în felii subțiri, stropiți-le cu zahăr dulce măcinat foarte fin, turnați peste totul cu o sticlă de vin vechi Silleri alb, nespumant, o sticlă de kirsch adevărat din Pădurea Neagră, dacă nu este disponibil, atunci venerabil coniac sau rom vechi american, dă foc ușor și bea foarte fierbinte A doua zi, nu te teme că nu vei fi crezut dacă spui că ai băut un punch, pe care nu l-ai gustat niciodată, care nu se servește nicăieri, decât în saloanele privilegiate ale adevăratelor noastre vedete gastronomice Cu punch se prepară și creme, jeleuri, biscuiți, marțipan, șerbeturi etc (vezi articolele conexe) PUPETON Un tip de plăcintă făcută cu carne tocată sau pește PUPETON FAT Se ia pulpa de vitel, maduva de vita, untura spalata, se toaca marunt totul impreuna, cu ciuperci, patrunjel, ceapa verde si pesmet, se umezeste cu zeama buna de carne si doua oua crude Faceți un pupéton căptușind forma cu felii de untură Puneți umplutura peste ele, deasupra - porumbei sau pui, pasivați într-un dressing de făină închisă la culoare Acoperiți pasărea cu restul de umplutură, închideți matrița și coaceți astfel încât focul să ardă de sus și de jos Când pupétonul este copt, răsturnați-l pe un platou și serviți fierbinte ALTA PUPETON SCURT Se toaca marunt carnea de vitel, dupa ce i-am indepartat peliculele si nervii, alaturi de bacon si grasime de vita, patrunjel, ceapa tartara, ciuperci Adăugați sare, piper, ierburi și condimente Se pune putin pesmet cu smantana sau lapte intr-o cratita, se fierbe pe aragaz ca la smantana, se adauga acolo galbenusuri crude, se lasa sa se raceasca si se pun intr-un godivo impreuna cu patru-cinci galbenusuri crude, se piseaza bine aceasta umplutura si se piseaza într-un mortar Acoperiți fundul formei rotunde cu felii de slănină, puneți deasupra carnea tocată și nivelați cu vârful unui cuțit înmuiat într-un ou bătut Treceți porumbeii mici într-o cratiță cu o cantitate mică de untură topită, un buchet amestecat, o ceapă cu un cuișor înfipt, faguri de cocos, gușă de vițel, ciuperci și trufe, tăiate felii Se umezeste cu zeama de carne si se lasa sa fiarba la foc mic Apoi îndepărtați grăsimea, adăugați sos de vițel și șuncă pentru a se îngroșa, câțiva muguri de sparanghel și, dacă sezonul o permite, câteva anghinare; lasa sa se raceasca Cand s-a racit tocanita, puneti porumbeii impreuna cu garnitura, puneti-i intr-o forma, acoperiti ANCIENNE MAISON HAUTOY GLEIZE CHAUOROINIER SPECIALITtâ DE BATTERIE DE CUISIN'E GOP! MAISOXS IHU'RGEOISES" II TEIL RESTAIRATEIRS cei cu carnea tocată rămasă se nivelează blatul și se unge cu ou bătut Întoarceți bucățile de slănină așezate deasupra în jurul pereților formei, închideți și coaceți la cuptor cu foc de jos și de sus Când este copt, răsturnați pe un platou de servire, turnați deasupra sos subțire de vițel și șuncă Ornați cu pui marinat cu busuioc și porumbei, dacă doriți, și serviți fierbinte ca antre La fel se fac marionetele cu prepelite, potârnichi, porumbei, fulgi de ovaz etc; singura diferență este tocana, care se pune în pupéton Big Culinary Dictionary ȘI PUPETON CU SANGE Scoatem oasele de la doi iepuri si un iepure, le tocam marunt si le tocam adaugand o bucata de sunca, ciuperci, trufe, patrunjel, tartru, piper, sare, condimente, putin busuioc si sau galbenusuri crude Apoi ucide trei sau patru porumbei mici, salvează-le sângele și toarnă în el suc de lămâie pentru a nu se închega Pregătiți tocanita de porumbei așa cum este descris în articolul anterior, iar pentru îngroșare adăugați sosul de vițel și șuncă și sângele de porumbei, care se diluează cu două gălbenușuri de ou Pune bucăți foarte mici de slănină împreună cu iepurele și prepară ceva ca un aluat Tapetați vasul de plăcintă cu felii de slănină, puneți tocana de porumbei pe fund, iar în jurul ei - umplutura pe care ați pregătit-o Închideți totul și coaceți ca mai sus Când poupétonul este copt, răsturnați-l pe un platou de servire, ornat cu felii de șuncă și turnați peste sucul de șuncă POSTUL PUPETON Curatati solzii a doi-trei crapi, indepartati pielea de pe ei, scoateti oasele si faceti o umplutura din pulpa crapului, adaugand anghila, ciupercile, patrunjel, ceapa tatar, sare, piper, putin busuioc si nucsoara la el Zdrobiți o duzină de semințe de coriandru și - cuișoare într-un mojar și adăugați acolo carnea tocată Se amestecă totul bine și se pisează într-un mojar, se pune cantitatea potrivită de unt, se adaugă puțină pâine pesmet, fiert ușor în lapte sau smântână, amestecat cu trei-patru gălbenușuri crude Lasam totul sa se ingroase impreuna si lasam carnea tocata la racit În acest timp, pregătiți o tocană din lapte de crap bine spălat Pentru a se îngroșa, adăugați sos de languste și lăsați să se răcească Ungeți fundul vasului de plăcintă cu unt, întindeți hârtie pe acesta și puneți carnea tocată pregătită pe fund și de-a lungul marginilor formei Se pune tocanita de lapte in mijloc, se acopera cu restul de carne tocata, se niveleaza cu un ou batut, se toarna putin unt topit, se coace la cuptor, asa cum am mentionat mai sus Întoarceți poupétonul, faceți o gaură în mijloc și puneți în el sosul de languste GRÂU Iată ce are de spus domnul Olanier despre această plantă cea mai comună și cea mai bună din existență: "Grâul, a cărui origine se pierde aproape în același loc în care se pierde originea lumii, este cea mai prețioasă plantă dintre toate cunoscute Egiptenii l-au făcut pe Osiris zeu pentru că el i-a învățat agricultura, ceea ce a adus aceleași rezultate în toate colțurile pământului În Orient, grâul creștea natural în Babilon Se crede că aceleași locuri sunt leagănul civilizației Astăzi, doar câteva popoare mănâncă exclusiv fructe, majoritatea sunt cei care cultivă cereale Curmalele și smochinele mai servesc ca hrană pentru egipteni și perși, dar numai pentru cei săraci, iar grâul este baza alimentației Rădăcina sa este formată din fibre ramificate, tulpina se ridică la o înălțime de patru sau cinci picioare și formează tuburi mai mult sau mai puțin groase, pe care noduri sunt amplasate în locuri diferite, dând rezistență tulpinii În vârful tulpinii sunt spice lungi, în care apar flori, formate din stamine, alternând cu granule ovale, moi la ambele capete, convexe pe o parte și striate pe cealaltă Boabele coapte sunt de culoare galbenă și umplute cu o substanță făinoasă albă, care constă din gluten și amidon și este folosită pentru a face pâine Franța este foarte bogată în grâu de diferite soiuri; grâul deosebit de bun se cultivă în localitățile Bos, Brie, Illes-et-Vilen, Vexin Anticii țineau sărbători în cinstea agriculturii, dar niciuna dintre ele nu se compară cu cea care a fost sărbătorită anual în China din timpuri imemoriale Împăratul însuși, înconjurat de prinți și de curtenii săi de rang înalt, precum și de cei mai respectați fermieri, face prima brazdă, cultivă pământul și seamănă cele cinci culturi cele mai necesare vieții: grâu, orez, fasole și două tipuri de mei Această sărbătoare se ține în fiecare an odată cu sosirea primăverii la Beijing și în tot imperiul Acolo profesia de fermier este mai onorabilă decât cea de negustor GODELE Un tip de patiserie savuroasă făcută pentru păsări și copii, mai degrabă decât pentru adulți Pregătiți aluatul fără aluat Se va ridica suficient până se va potrivi Se tine la cald aproximativ de minute g faina, g sare, g oua si g unt Se amestecă totul și se frământă în trei pași Adăugați drojdia în bucăți mici și amestecați din nou de șase ori Înfășurați aluatul într-un prosop sau șervețel și lăsați până a doua zi, când trebuie tăiat în bucăți de dimensiunea pe care doriți să aveți gogoși Aceste bucăți se aruncă în apă clocotită, care se scoate de pe foc și se oprește din fierbere Apa de la gogoși trebuie lăsată să se scurgă, iar gogoșile trebuie transferate în apă dulce pe măsură ce plutesc Asigurați-vă că uscați gogoșile și le coaceți în cuptor Alexandr Duma PUR Piureurile făcute din produse făinoase sau de altă natură au două întrebuințări distincte: pot fi folosite singure ca entremet și servite între fripturi, sau servesc ca garnitură sau bază pentru o friptură sau un antre servit cu sau înainte de supă Piureurile diferă de sosuri prin consistența și densitatea lor mai densă PIURE DE CARTOFI Cartofii se curăță bine, se spală, se toacă mărunt și se pun într-o cratiță, se toarnă un pahar cu apă, se adaugă puțin unt, sare și nucșoară Se fierbe o jumatate de ora ca sa arda focul de sus si de jos, apoi se paseaza cu o lingura de lemn, se pune din nou pe foc, se reduce si se adauga o bucata buna de unt si putin zahar pudra SOS DE MERE Faceți marmeladă de mere fără zahăr Adăugați puțină sare și suc de la friptură fără a îndepărta grăsimea Serviți sub o bucată pătrată de carne de porc proaspătă, friptă la scuipat, carne de pasăre friptă sau budincă neagră la grătar PUREE DE CEAPĂ Curățați aproximativ de cepe, despărțiți coada și fundul, tăiați felii, căliți cu unt, sare și piper, lăsați să se rumenească ușor Se umezește cu bulion tare cu puțină zeamă de carne, se fierbe, se freacă ceapa printr-o sită rară, folosind un mâner de linguriță și se amestecă puțin zahăr caramelizat cu ea Dacă vreți să obțineți un piure de subise alb, nu lăsați ceapa să se rumenească, turnați peste cu suc ușor de carne, adăugați un pahar de vin alb și jumătate de litru de smântână, fierbeți la foc iute și frecați printr-o sită PUREE DE CASTANE Scoatem prima și a doua coajă de pe castanele prăjite, le căliți într-o cratiță cu puțin unt Se toarnă niște bulion și un pahar de vin alb Se zdrobesc castanele, ținând tigaia la foc mic, se pisează într-un mojar și se pasează printr-o sită Se fierbe o jumătate de duzină de cârnați separat, se adaugă sucul și grăsimea de la cârnați în piureul de castane și se servește piureul cu cârnați Cârnații pot fi înlocuiți cu chifteluțe PUREE DE MCRUS Se toacă mărunt măcrișul, salata verde și căpățânile de cervil, se pun într-o cratiță și se prăjesc la foc mare cu o bucată bună de unt Big Culinary Dictionary Când măcrișul se dizolvă, se toarnă cu bulion, se fierbe, se freacă printr-o sită, se adaugă suc de carne sau sos în piure, se pun gălbenușuri să se îngroașe și se ține pe foc fără să fiarbă PUR DIN PATRU RĂDĂCINI Luați câțiva morcovi, ceapă, napi, una sau două rădăcini de păstârnac, tăiați în felii subțiri și puneți într-o cratiță Adăugați o bucată de unt, umeziți cu bulion și gătiți, amestecând continuu, până când legumele încep să se destrame Continuați să gătiți pentru un total de - ore, îndepărtați legumele, strecurați printr-o strecurătoare de păr sau o strecurătoare cu orificii fine, adăugând din când în când puțin bulion; se intoarce in cratita, se adauga sucul de carne sau sosul de la prajit sau bulionul concentrat de carne, putin sirop maro deschis caramelizat si se serveste ca entremet sau ca garnitura PIURE DE MĂZARE Fierbeți mazărea în apă, adăugând sare, sau cepe, pătrunjelul și ceapa verde Se pasează într-o strecurătoare cu găuri mici, turnând deasupra din când în când puțin bulion Se adauga o bucata de unt si se fierbe Dacă doriți să faceți acest piure rapid, umeziți-l cu bulion tare de carne Dacă se prepară slab, atunci se umezește cu lapte sau apă Piureul de linte, fasole albă sau roșie și toate celelalte legume uscate sau leguminoase se face în același mod SOS-PIUREE DE ROSII Luați o duzină de roșii, tăiate în jumătate, scoateți semințele, puneți-le într-o cratiță Adăugați sos mirepoix picant, buchetul amestecat de ierburi condimentate cu usturoi verde, bucăți de untură, turnați un polonic de bulion tare de carne, un pahar de vin alb, pahare de coniac, acoperiți cu hârtie și gătiți timp de o oră Se sterge printr-o sita, se pune din nou pe foc Treceți pe marginea aragazului și îndepărtați grăsimea, nivelați suprafața și aduceți la dispoziție într-o baie de apă (rețetă Vuymot) PUREE DE MELLI Curățați și clătiți ciupercile, puneți-le la fiert, tăiați mărunt și puneți-le într-o cratiță Se adauga o bucata de unt si zeama de lamaie, se lasa sa se rumeneasca, se toarna sucul de carne si se reduce PUREE DE PĂSĂRE Scoateți pielea de la păsările prăjite, scoateți oasele, tăiați mărunt carnea și măcinați-o într-un mojar Puneți carnea, bătută într-un mojar, într-o cratiță, turnați bulionul tare de carne și sosul de vițel, adăugați sare și piper Se fierbe, se evaporă și se freacă printr-o sită PURE DIN JOC Prăjiți trei potârnichi sau becașe pe scuipă, tăiați în bucăți, puneți pielea și oasele într-o cratiță, turnați vin alb uscat, adăugați eșalotă și o frunză de dafin Reduceți la / și turnați puțin sos spaniol și sos de carne amestecat cu bulion puternic uscat, reduceți din nou, îndepărtați grăsimea, ștergeți sosul rezultat printr-o sită Apoi pisați carnea vânatului dvs într-un mojar, puneți-o în sos și amestecați-o cu ea, frecați-o printr-o sită, puneți-o la foc mic și gătiți fără a lăsa să fiarbă PUREE PROVENCALA Curățați câteva ceapă, tocați și căleți pe foc fără a lăsa culoarea să se schimbe mult Adăugați linguri de sos catifelat, un litru de smântână și puțin zahăr pudră Se fierbe piureul la foc mare cu amestecare continua, se lasa sa se ingroase si se freaca printr-o sita Daca nu ai un sos catifelat il poti inlocui cu o lingura de faina amestecata cu putina smantana, sare si piper si termina piureul ca mai sus PUREE DE HOMUS Luați un homar foarte proaspăt, rupeți-l și scoateți carnea albă din coadă și labe Tăiați carnea cubulețe mici, frecați restul de carne și caviarul rămas în coajă cu unt bun, ștergeți printr-o sită Ce a trecut prin sită se amestecă cu restul de carne de homar și cu carnea tocată obținută din aceasta, caviarul și laptele și se fierbe pe baie de apă (Alte rețete de piure sunt tratate în articole: Napi, morcovi, vinete, ciuperci, languste, stridii și ficat de raie ) RAVIGOT Acesta este numele unui sos picant, care include cervil și tarhon tocate mărunt Acolo se adauga frunze de burnet, ceapa tartara, sare, piper si patru condimente (piper, cuisoare, nucsoara si ghimbir) Totul se încălzește împreună într-o tigaie de ceramică cu sos de vițel înăbușit, oțet, unt proaspăt Se amestecă bine, astfel încât sosul să se îngroașă și toate componentele sale să se amestece bine între ele RAVIGOT CU ULEI VEGETAL Ierburile se toacă mărunt ca mai sus, apoi se pun, împreună cu ulei vegetal, oțet, sare și piper gros, în bulionul rece de vită Amesteca acest sos mult timp pentru ca toate ingredientele sa se amestece bine si sosul sa se ingroase RAVIGOTH VERDE Luați cantități egale de cervil, burnet și tarhon, niște eșalote, pătrunjel și două feluri de creson Se albesc totul la foc foarte iute, apoi se racesc ierburile cu apa rece, se stoarce si se macina intr-un mojar, adaugand putin sos german rece Când obțineți ceva ca o pastă, frecați-o printr-o sită cu o lingură de lemn Folosește acest rawi goth verde pentru a face lié-zone, sosuri și tocane RAVIOLI Un preparat italian excelent Iată cum se gătește la Genova Luați o liră de făină, așezați-o pe o masă sau o masă foarte orizontală și adăugați trei ouă proaspete Începeți prin a turna sare în mijlocul făinii, turnați puțină apă și spargeți ouăle, amestecând continuu până când obțineți aluat rece și neted După aceea, întindeți-l cu un sucitor cât mai lung posibil pentru a face un strat de aluat gros cât hârtia Presara cat mai putina faina Pregătiți în prealabil carnea tocată și puneți pe acest aluat bucățele mici de aceeași dimensiune Umeziți aluatul, împăturiți-l în jumătate pentru a face un plic Strângeți-l pe margini, astfel încât cele două bucăți de aluat să se lipească Tăiați în pătrate de un inch și, pe măsură ce le obțineți, așezați-le pe foi de copt sau pe capace de oale Inainte de servire, se fierb ravioli intr-o supa tare de carne Cand se ridica toate la suprafata si bulionul fierbe minute, se scot ravioli, se lasa sa se scurga, se toarna in papa un polonic de bulion tare de carne, se pun pe fund ravioli, parmezan ras, untul topit si zeama de carne deasupra, si toarna sucul de carne in ravioli plutiti putin Servește acest fel de mâncare cât mai fierbinte Carnea tocată pe care o folosiți pentru acest fel de mâncare este făcută din quenelles de vânat la care se adaugă puțin parmezan ras, puțin burraj albit și tocat mărunt, lapte fiert și brânză din smântână Se amestecă totul bine, se adaugă puțină nucșoară și scorțișoară, precum și două gălbenușuri de ou și nu uita să adaugi boabe de piper Ravioli pot fi, de asemenea, albiți și fierți în același bulion folosit pentru a face supa de țestoasă In acest caz se servesc in acest bulion, iar langa supa se pune parmezan ras Alexandr Duma RAGU* Tocănițele au fost cele care au alcătuit gloria vechii bucătării franceze și tocănițele au fost principalul dezavantaj al bucătăriilor tuturor celorlalte țări, și în special al Angliei Nicio alta bucatarie in afara de a noastra nu va atinge culmile pana la care au ajuns sosurile noastre savuroase, nu vor atinge niciodata subtilitatea pe care o au tocanita noastra de carne alba cu sos alb si puii nostri Așa că poți călători în jurul lumii și să nu găsești un bucătar, fie el un cordon rouge sau un cordon bleu (panglică roșie și panglică albastră, care sunt cele mai înalte etape ale artei culinare), care să gătească pentru tine o astfel de omletă la fel de simplu mama gătește familii pentru cina pentru soțul și copiii ei În primul rând, câteva cuvinte despre tocană de salpicon Tocanita Salpicon este formata din diverse tipuri de carne si legume Aceasta include cimbru de vițel (carne dulce), trufe, ciuperci, fund de anghinare și așa mai departe Dar pentru ca aceste tocanite sa fie de calitate, este necesar ca carnea, care roiul pe care îl folosești și îl pui în proporții egale, gătit separat, la fel ca și legumele, astfel încât aceste componente ale tocanei să fie prezente în el în același stadiu de pregătire, în funcție de calitatea lor Tocană SALPICON REGULARE Se compune din carne dulce de vitel, foie gras gras sau semigras, sunca, ciuperci si trufe, daca sezonul o permite Tăiați toate aceste componente în bucăți mici de aceeași grosime Înainte de a servi, ar trebui să aveți sos spaniol bine gătit în cantitatea de care aveți nevoie cantitatea ta de carne și legume Punem aceste ingrediente in sos si punem pe foc, amestecam, fara sa fiarba După aceea, serviți la masă Aceeași tocană de salpicon se face cu quenelles sau chiftele, cu carne albă de pasăre prăjită la frigărui, cu piepteni de cocoș și fund de anghinare Totul depinde de ceea ce ai la dispoziție și de perioada anului CARNE DULCE DE VITEL RAGU Pregătiți una sau două glande timus de vițel Cand iese tot sangele din ele, le punem la fiert, le punem intr-o cratita, adaugam morcovi, cepe, cateva garnituri de vitel, o legatura de patrunjel si o ceapa tatar Adăugați sare, piper Puneți carnea dulce de vițel într-o cratiță, acoperiți cu un strat subțire de untură deasupra, turnați una sau două linguri de bulion de carne pentru a nu acoperi complet conținutul cratiței Acoperiți cu un cerc de hârtie unsă cu ulei și puneți pe foc Apoi mutați-l pe arzător și acoperiți cu cărbuni încinși deasupra, astfel încât cărbunii încinși să fie atât dedesubt, cât și deasupra tigaii Încercați să nu fierbeți prea mult Cand totul este bine fiert, scoatem din sos carnea dulce de vitel Dacă nu aveți sos, ștergeți lichidul de gătit în tigaie printr-o sită Dacă vrei să-ți gătești preparatul în sos alb, atunci ia o bucată de unt cântărind aproximativ un kilogram, tavalează-l în puțină făină și adaugă câteva ciuperci Toate acestea se pun in sos, se dau la fiert, se fierbe putin si se indeparteaza grasimea Adăugați câteva anghinare dacă doriți După aceea, tăiați-vă carnea dulce de vițel în felii, puneți în acest sos și nu lăsați la fiert, doar încălziți Cand este momentul sa le serviti, pregatiti un lezon din doua galbenusuri, putin patrunjel tocat foarte marunt, si zeama de lamaie daca nu aveti suc de struguri verzi Iată cum se îngroașă acest sos Spargeți mai întâi ouă, îndepărtați gălbenușurile fără a le deteriora sau a lăsa urme de alb sau germen pe ele Se zdrobesc gălbenușurile cu o lingură, se diluează într-o cantitate mică de apă și bulion Apoi, când tocănița ta ajunge la fierbere, mutați-o pe marginea aragazului, luați mânerul oalei într-o mână, turnați încet tocănița în tocană și amestecați treptat cu cealaltă mână Pune cratita pe foc, amesteca din nou si nu lasa niciodata sa fiarba O dată Big Culinary Dictionary adăugați o bucată mică de unt pentru a vă menține sosul fraged, apoi adăugați suc de lămâie sau puțin suc de struguri verzi pentru ca sosul să nu fie nici prea gros, nici prea subțire și serviți Piepteni de cocos si ragu de rinichi cu sos de ciuperci Când scoicile sunt bine fierte în sosul alb împreună cu rinichii, puneți cantitatea potrivită de sos catifelat fiert în tigaie dacă aveți de gând să gătiți tocana în sos alb, sau sos spaniol fiert dacă aveți de gând să gătiți tocană în sos închis Adăugați niște bulion de vită dacă sosul este prea gros Se lasa sa fiarba la foc mic aproximativ un sfert de ora Cu putin timp inainte de servire adaugam rinichii, cateva cimpine, care se fierb separat, fundul de anghinare si trufe, daca se doreste Dacă tocanita este gătită într-un sos alb, adăugați ingredientele care au fost indicate în rețeta anterioară pentru a o îngroșa, iar dacă gătiți tocanita într-un sos închis, atunci folosiți aceleași tehnici descrise în același articol RAGU DIN LAPTE DE CRAP Luați lapte de la douăzeci și patru de pești, îndepărtați peliculele, puneți în apă rece curată și înmuiați timp de o jumătate de oră Apoi schimbați apa și puneți-o pe marginea aragazului, înmuiați-o până când laptele devine alb Se ia o altă cratiță, se fierbe în ea puțină apă sărată, se lasă să se scurgă laptele și se pun în această apă Se aduce la fierbere, se ia de pe foc Adăugați în oală linguri de sos italian alb sau închis la culoare, puneți laptele în el, lăsați să fiarbă o dată sau de două ori, îndepărtați grăsimea, adăugați sucul de la o lămâie și serviți ca tocană de lapte fie într-o cratiță de argint, fie în o matriță de patiserie, sau cu un vol-au-vent RAGU DIN LIMBAJE CRAP Înmuiați o sută de limbi de crap în apă, albiți-le ca laptele de crap Sosul pentru limbi se prepară în același mod ca și sosul pentru lapte, iar preparatul arată la fel RAGU DE ȚELINĂ (Rețeta Dr Rock) Fierbeți țelina tocată mărunt precum cicoarea și spanacul, adăugați piper, sare și nucșoară Se pune intr-un bulion bun si se serveste cu crutoane prajite pana se rumenesc Dacă sunteți gurmand, puteți pune chiar și niște fulgi de ovăz deasupra sau câteva bucăți de file din potârnichi roșii Încercați acest fel de mâncare, dragi colegi gurmanzi, și veți fi mulțumiți GRUPE DE ROSII Umplute DUPA RETETA LUI GRIMAU Scoateți semințele din roșii, umpleți-le cu carne tocată pentru cârnați, la care adăugați usturoi, pătrunjel, ceapă și tarhon Se fierbe intr-o tava de tort, introducand la cuptor, unde arde focul de sus si de jos În zilele noastre, carnea tocată pentru cârnați este înlocuită de bunăvoie cu alte tipuri de carne tocată, iar vasul este presărat cu pesmet Acest entremet este servit direct într-o formă de prăjitură și acoperit cu suc de lămâie INFORMAȚII GENERALE DESPRE Trufe (clasice culinare, soiuri, rețete de elită) Trufa ocupă primul loc în rândul "misterului" Ciuperca Caesar - această ciupercă a regilor (Fungus Caesareus), așa cum o numeau botanicii noștri antici - vine numai după trufă Ni se spunea că trufele sunt greu de digerat Nimic de genul, dimpotrivă, favorizează activitatea stomacului și își datorează ușurința de digestie moleculelor sale ușor stimulatoare, doar trufa trebuie folosită cu moderație El Alexandr Duma foarte hrănitoare, redă forța și încălzește temperamentele reci Carnea, legumele, peștele și alte alimente, oricare ar fi acestea, devin mai ușoare pentru stomac atunci când se adaugă trufe Cu toate acestea, au existat mai mulți autori al căror palat nu a putut niciodată să învețe să savureze acești tuberculi magnifici Ele "reproșează" trufelor că perturbă digestia, provoacă insomnie și predispun la apoplexie și boli nervoase Ne-am consultat cu un număr mare de iubitori de trufe, unii dintre ei bătrâni, alții tineri Toți, și aceasta a fost opinia lor generală, admiră efectele benefice ale trufelor asupra oamenilor Unul dintre acești amatori, un bărbat de vârstă mijlocie, foarte duhovnic și cu un caracter bun și amabil, ca toți adevărații gurmanzi, îmi spunea în urmă cu câteva zile: "Când mănânc trufe, devin mai vesel și mai vioi În interior, simt o căldură blândă, plăcută, mai ales în vene, iar această căldură este transferată foarte repede în capul meu Gândurile mele devin mai clare și mai ușoare Dacă mi se cere, pot crea pe loc poezii pentru poeți bogați Compun discursuri pentru niște cărturari neliniștiți, pentru deputați leneși Și apoi adorm, digestia nu este dificilă, somnul este calm Nu pot fi de acord cu ceea ce spun ei despre unele dintre proprietățile acestor ciuperci Cu toate acestea, cine nu cunoaște trufa și aroma ei incomparabilă Este un produs al naturii, care era mai apreciat de popoarele antice? Romanii l-au iubit cu pasiune și au comandat din Africa "Libean", exclamă Juvenal, "descămați-vă taurii, păstrați-vă recolta, dar trimiteți-ne trufe" Astăzi domnește trufa, dar nu mai la mesele mici, ci la banchetele solemne, la mesele ministeriale Redă puterea brațelor și picioarelor, revigorează sângele ușor înghețat, dă curaj și înalță spiritul Cât de des o tocană magnifică cu trufe a învins rezistența, a distrus îndoielile! Cine poate rezista puterii acestui fel de mâncare, care are un gust atât de delicios și o aromă atât de îmbătătoare? Trăiască trufele din Perigord! Cum mirosul lor fermecător mângâie, încântă, mulțumește terminațiile nervoase ale gurii noastre! Uită-te la acest judecător gurmand care savurează molecule de trufe parfumate de la Sarlat? Se poate spune că stă la masa zeilor, cu ochii arzând de plăcere exprimă plăcerea inexprimabilă a stomacului său, iar această satisfacție interioară oferă cu siguranță o digestie excelentă! "Dar", ne va spune cineva, "medicii condamnă folosirea trufelor" Da, dar au interzis atât ceaiul, cât și cafeaua Pentru câțiva oameni care au prost gust și o dispoziție mohorâtă, câți gurmanzi și gurmanzi sunt printre ucenicii lui Esculapius! Numele lor se aliniază de la Barthes la Brousset Aici toți sunt de acord unul cu celălalt, toate sistemele se schimbă și toate sectele care iubesc și mâncarea bună se apropie una de cealaltă Iată minunile tale, dragostea binefăcătoare pentru mâncare delicioasă Convingi, inspiri, iar când vrei, doctorii care stau în jurul uneia dintre mesele încărcate cu preparate delicioase devin eclectici! Trufa decorează totul mu el atinge Ca să nu mai vorbim de cele mai rafinate preparate, cărora le conferă un farmec nou, pot apărea cu succes cele mai simple produse, obișnuite, dar saturate de miros de trufe pe cele mai rafinate mese Eu aparțin epocii când trufele erau mai în vogă Se spune că Bourbonii, care aparțineau celei mai vechi ramuri a acestei dinastii, stăpâneau cu trufe Au fost două prințese ale teatrelor care au apreciat în mod deosebit acești tuberculi demni de tot respectul Vorbim despre Mademoiselle Georges și Mademoiselle Mars În fiecare seară, când aceste doamne participau la spectacole, și mai ales la momentul principalelor lor succese, au oferit o cină pentru niște oameni apropiați S-au întors de la teatru împreună cu curtezanele sălii teatrului, cutia teatrului și au găsit curtezane domestice acasă Mademoiselle Georges a mâncat trufe la fel Mademo Big Culinary Dictionary azel mars era treaba bucătarului ei, care avea deplină libertate de acțiune aici Dar Agrippina, o femeie plină de senzualitate, nu a avut senzații din cauza trufelor, de care era capabilă De îndată ce mademoiselle Georges a intrat în casă, i s-a adus apă parfumată într-un vas din cea mai fină porțelan, în care se spăla pe mâini Apoi i s-au servit trufe, care fuseseră deja spălate de două-trei ori într-o farfurie separată și uscate De asemenea, i s-a servit pe o farfurie separată o furculiță mică de argint aurit și un cuțit mic cu mâner de sidef și lamă de oțel Toida Agrippina, cu mâna, creată după modelul antic, cu degetele ei de marmură cu unghii roz, a început foarte îndemânatic să curețe tuberculul negru, care a devenit ornament în mâinile ei Apoi l-a tăiat în felii subțiri ca hârtie, a presărat boabe de piper deasupra, a adăugat doar câțiva atomi de ardei iute iute și a stropit bucățile de trufe cu ulei de ceapă albă sau ulei de Aix verde Apoi îi dădu salatierul unuia dintre servitorii ei, care amestecă salata pregătită de stăpâna casei în ea Restul cinei a constat, după anotimp, dintr-o friptură de vânat, sau pulard adus din Bresse sau Mance, sau curcan fraged de la Bourges Apoi a venit rândul salatei, pentru care această cină a fost doar un prolog Este greu de imaginat mirosul pe care l-a căpătat trufa cu acest sos simplu cu ulei și piper Această salată a fost mâncată cu mare poftă dintr-un bol de salată, așa cum a făcut toată lumea cu cea mai obișnuită salată Cea de la Mademoiselle Mars a fost mult mai complicată, dar în pregătirea salatei nu au fost suficiente mâini frumoase și unghii roz și mai ales nepăsarea și ușurința adorabilei Agrippine Cea mai veche rețetă de trufe pe care o putem oferi cititorilor noștri, o găsim la Apicius RAGU DE TRUFE DUPA RETETA APICIUM Mai întâi fierbeți trufele în apă, puneți-le pe o frigărui și întoarceți-le înaintea focului de cinci-șase ori Stropiți cu ulei, suc de lămâie, miere și stropiți cu piper Cand sosul fierbe adaugam vin si ouale pentru a se ingrosa RAGU DE TRUFĂ LA ȘAMPANIE Clătiți trufele de câteva ori în apă caldă, frecați-le cu o perie și puneți-le într-o cratiță, pe al cărui fund sunt așezate felii de untură Adăugați sare, o frunză de dafin, o sticlă de șampanie, închideți ermetic oala și fierbeți o jumătate de oră Serviți trufele pe un șervețel Monsieur Baron Thiry, venerabilul gurmand, sugerează înlocuirea șampaniei cu vin de Collioure, în timp ce Monsieur Bignon, o altă autoritate în domeniu, preferă Madeira sau sherry Deoarece vei mânca trufe pe șervețel de mai multe ori în viață, poți încerca aceste trei vinuri unul după altul Dar dacă vrei să păstrezi trufele aroma naturală fără să adaugi nimic, atunci înfășoară-le rând pe rând în hârtie unsă cu ulei și fierbe-le într-o strecurătoare peste apă clocotită Toate aceste delicii au voie să prefere trufele coapte în cenușă Înfășurați-le în hârtie unsă cu ulei și mâncați-le cu unt de la Isigny Tocană cu trufe Luați o livre de trufe, în funcție de nevoile dvs Dacă îți cumperi singur trufe, alege cât mai rotunde Strângeți-le cu mâna, astfel încât atunci când le strângeți cu forță medie, să simți rezistență Nu trebuie să fie prea moi sau apoase Miroși-le pentru a aprecia mirosul Dacă gustul seamănă cu cel al brânzei, atunci nu luați astfel de trufe După ce ai confirmat calitatea înaltă a trufelor tale, pune-le în apă proaspătă, rece Trufele care plutesc în vârf sunt mai rele decât cele care rămân în partea de jos Luați o perie mică, frecați-le pentru a îndepărta tot pământul și transferați-le într-un alt vas umplut cu apă curată, nu fierbinte, pentru că își vor pierde aroma de la apa fierbinte Frecați-le din nou cu o perie și folosiți vârful unui cuțit pentru a îndepărta pământul din toate adânciturile și circumvoluțiile de pe suprafața trufelor Dacă în ele sunt niște bețe, atunci scoateți-le: spun asta pentru că uneori unii negustori, dorind să facă o trufă mare din mai multe mici, le leagă între ele cu ajutorul unor astfel de bețe După ce ai făcut toate acestea, clătește din nou trufele într-o a treia apă, uneori chiar mai mult, pentru ca apa să rămână curată până la urmă De obicei cele mai bune trufe se pastreaza intregi, pentru a fi servite pe servetel sau in crus-tads Alte ciuperci se taie cubulete sau felii pentru a face sosul de trufe, despre care va povestesc acum TRUFĂ SPANIOLĂ RAGU Luați o mână sau mai multe trufe, în funcție de situație, tăiați-le felii sau cuburi, așa cum este descris în articolul anterior Pune-le intr-o cratita la foc mic, adaugandu-le o bucata de unt Lăsați trufele să-și elibereze sucul, apoi turnați peste ele o jumătate de pahar de vin alb și adăugați două linguri de sos spaniol redus Păstrați trufele la foc mic până sunt fierte, îndepărtați grăsimea din sos și adăugați o bucată mică de unt Asigurați-vă că trufele sunt bine saturate cu acest ulei: pentru aceasta trebuie fie să le soțiți, fie să le amestecați în ulei Doar nu adăugați lămâie, vă va priva sosul de catifelat TRUFĂ ITALIANĂ RAGU Tăiați trufele subțiri ca în cazul precedent, luând cantitatea pe care o considerați necesară Adaugati untul, lasati trufele sa dea zeama, asa cum este descris in reteta precedenta Adaugam niste salote si patrunjel tocat marunt, impreuna cu sare si piper Turnați o jumătate de pahar de vin alb și două linguri de sos spaniol Aduceți sosul la fiert, îndepărtați grăsimea și adăugați puțin ulei de măsline foarte bun PIEMONTE TRUFLE RAGU Tocați mărunt trufele, așa cum am menționat mai sus, iar în loc de unt, adăugați ulei vegetal, adăugați acolo puțin usturoi zdrobit Așezați oala peste cenușa fierbinte să fiarbă la foc mic După un sfert de oră, se adaugă sare fină și puțină boabe de piper grosier, se stoarce puțin suc de lămâie și se servește PERIGORSKY TRUFLE RAGU Tăiați trufele cubulețe mici, soțiți în unt, adăugați două-trei linguri de sos închis italian sau spaniol și puțin vin alb, iar la final puneți aproximativ , kg de unt Wamber Acest sos se serveste cu prepelite, pui, pui si curcani cu trufe PULBER PENTRU GURMANZI Luați în părți egale orice agaric, morels, ciuperci porcini, champignon și trufe Tăiați-le bucăți și uscați-le la soare sau la cuptor Se zdrobește apoi într-un mojar și se trece printr-o sită Această pulbere va da Alexandr Duma oferă preparatelor tale o aromă și un gust grozav dacă le ții într-un vas de porțelan sau într-o sticlă de sticlă închisă ermetic Această pulbere se amestecă cu ciuperci proaspete, salmi de becaina, prepelițe, sturzi și ciocârle, precum și calcan, cod, păstrăv și, în final, toate tocănițele și toate legumele RAGU DE TRUFĂ SUB FORMA DE BUDINDĂ Curățați două livre de trufe de mărime medie și tăiați-le în felii groase de două linii Prăjiți-le la foc mare într-o cratiță împreună cu patru uncii de unt topit Se adauga o lingura mare de bulion concentrat de vanat, o jumatate de pahar de Madeira uscata, cantitatea necesara de sare, un praf de ardei iute si putina nucsoara rasa Luați un vas de entremet, care va avea aproximativ inci adâncime și inci în diametru Ungeți ușor acest vas din interior cu unt, puneți pe fund un strat de aluat, iar deasupra trufele împreună cu dressingul lor Umeziți ușor marginile aluatului și acoperiți cu un alt strat rotund de aluat, apoi lipiți bine marginile straturilor de sus și de jos de aluat pentru ca aroma de trufe să nu se evapore în timpul prăjirii Apoi înfășurați vasul într-un prosop, legați-l cu sfoară și puneți-l într-o oală cu apă clocotită Se aduce la fierbere și se ține într-o oală cu apă clocotită timp de o oră și jumătate Cand budinca este gata, in momentul servirii se scurge excesul de lichid, se desface prosopul si se aseaza budinca pe un vas Trufele, puse înăuntru, grăbesc prepararea acestui fel de mâncare și îi dau savoarea În același mod, puteți face brânză din trufe ciuperci RAGU A LA CUSSIE Luați șampile ferme, spălați-le, periați-le și curățați trufele negre sănătoase de mărime medie Tăiați ciupercile și trufele în bucăți groase de carton, adăugați niște usturoi tocat foarte fin și puneți totul într-o cratiță, unde adăugați o bucată de unt bun, în funcție de numărul de ciuperci pe care le aveți Se prăjește la foc iute și, când uleiul s-a topit, se stoarce zeama de la două lămâi, apoi se adaugă sare, piper mare, nucșoară rasă, linguri de sos spaniol și la fel Big Culinary Dictionary cantitatea de sos concentrat Fierbe tocanita si in momentul in care fierbe adauga un pahar de Sauternes sau sherry Gatiti inca de minute si serviti RAGU DE TRUFE ALBE ȘI NEGRE DIN REȚETA ROSSINI Tăiați subțiri trufele albe piemonteze, apoi puneți într-un bol de salată uleiul vegetal Aix, muștarul bun, oțetul, zeama de lămâie, piperul și sarea Amestecați aceste ingrediente până se combină complet și puneți-vă și trufele acolo Trufele noastre negre pot fi preparate și servite în același mod, adăugând în acest dressing două gălbenușuri de ou și puțin usturoi pentru a le oferi gustul și frăgezimea trufelor albe piemonteze RAGU DE TRUFE CU PARMEZAN Trufele se pun la inmuiat in ulei vegetal, se taie felii foarte subtiri si se aranjeaza intr-un strat pe un vas argintiu, adaugand ulei vegetal, sare, piper gros si parmezan ras Faceți mai multe astfel de straturi, apoi puneți vasul pe cărbuni încinși într-un cuptor rustic, astfel încât focul să fie și deasupra și dedesubt Este nevoie de un sfert de oră pentru ca acest fel de mâncare să fie gata RAGUE DIN CIUPERCI PLATERALE Acesta este felul de mâncare preferat al unuia dintre membrii Directorului, un sibarit, căruia îi datorăm lui Bonaparte și a -a vendemière A trimis doi sau trei bărbați să culeagă ciuperci parfumate pentru el în departamentele Bouches-du-Rhone și Isère Așa îi spunea Boraz să gătească acest fel de mâncare preferat Clătiți ciupercile, scurgeți apa, treceți-le în unt sau untură topită, adăugați ierburi picante (buchet combinat), sare și piper Se toarnă niște sos de vițel sau bulion de vită la jumătate redus Se fierbe la foc mic, se indeparteaza grasimea si se adauga zeama de la tocanita de vitel pentru a ingrosa aceasta tocanita, iar daca nu este acolo, atunci untul, tavalit in faina Tocană de TURP Curățați napul și tăiați-l în bucăți Fierbeți în apă, scurgeți, gătiți sosul de făină închisă într-o cratiță separată cu unt, jumătate de lingură de zahăr pudră Se caleste napul pana capata o culoare frumoasa, se toarna putina zeama de carne sau bulion, sare, piper si un buchet mixt de verdeata picant Tocană de Morel Morel este un tip de ciupercă și se prepară în același mod ca și alte ciuperci Luați morlii în funcție de cantitatea de tocană pe care o veți face Scoateți picioarele pentru a le curăța corect de pământ, tăiați, dacă sunt mari, în jumătate sau în trei părți, clătiți, puneți într-un vas cu apă caldă, înmuiați astfel încât nisipul care se poate lipi de ele pe alocuri cade pe fundul acestui vas Scoatem ciupercile din apa, le punem la fiert, scurgem apa, punem ciupercile intr-o cratita, adaugam o bucata de unt, le trecem in unt Turnați sosul de bază închis dacă gătiți ciuperci într-un sos închis, sau sosul de bază alb dacă le gătiți într-un sos alb, așa cum am vorbit despre tocanita de ciuperci Termină de gătit acest fel de mâncare la fel ca tocană de ciuperci RAGU DE CICOARE ÎN SOS NEGRE Luați rădăcini de cicoare, curățați, îndepărtați tot verdele, clătiți în mai multe ape, ținând rădăcina și scufundând în apă de mai multe ori Încercați să nu lăsați râme, care trăiesc adesea în rădăcini de cicoare Se scurge, se caleste cicoarea in apa din abundenta, la care se adauga o mana de sare Această operațiune se va încheia atunci când, la strângerea frunzelor între degete, acestea vor fi ușor zdrobite Scoateți cicoarea din apă cu o lingură cu fantă și puneți-o într-o găleată cu apă rece Scurgeți această apă, stoarceți plantele cu mâinile, astfel încât să rămână cât mai puțină apă în ele Tăiați rădăcinile și pețiolele cele mai groase, tocați mărunt cicoarea, puneți într-o cratiță, adăugați o bucată de unt Se da la foc mic aproximativ un sfert de ora pentru a scoate bine apa Adăugați două linguri de sos spaniol și o lingură de supă de vită Se fierbe cel putin o ora, amestecand continuu cu o lingura de lemn ca sa nu se arda Cand sosul s-a redus atat cat este necesar, adaugam sare si servim RAGU DE CICOARE ÎN SOS ALB Utilizați aceeași metodă ca cea descrisă în rețeta anterioară pentru această tocană, cu excepția folosirii unui sos mai puțin catifelat Puteți înlocui sosul spaniol cu sos catifelat Pentru a termina această tocană de cicoare, se adaugă în ea aproximativ o jumătate de litru de smântână R Alexandr Duma sau lapte fiert pe foc Se toarna treptat lapte sau smantana, se adauga putina nucsoara rasa si cantitatea potrivita de sare RAGU DE CICOARE ÎN SOS ALB ÎN ALTA MOD Pentru a face aceasta tocanita de cicoare, daca nu aveti deloc un sos catifelat, caliti cicoarea in unt Când se usucă suficient, adăugați bulionul de carne, cantitatea potrivită de sare, fierbeți cicoarea și evaporați lichidul Terminați acest fel de mâncare la fel ca în rețeta anterioară, adăugând smântână sau lapte și puțină nucșoară Vei face un sos bechamel bun (vezi Sos bechamel) O MODE DE ÎNLOCUIRE CICOREA ÎN SEZON CÂND NU ESTE AICI SAU CÂND NU AȚI POCAT Luați miezurile de la una sau două varză, îndepărtând frunzele verzi și mirosind miezurile Dacă miros a mosc, atunci ia altele Tăiați-le în patru părți, îndepărtați tulpina și frunzele cele mai mari Tăiați cât mai subțire cu un cuțit ascuțit Pune aceste bucăți în apă, clătește bine și scurge-le într-o strecurătoare Albește-le ca cicoarea, dar puțin mai mult Se raceste cu apa rece, se stoarce, se toaca marunt ca o cicoare, iar pentru a termina acest preparat foloseste aceleasi metode ca cele descrise in retetele anterioare SPINAC RAGU Luați cât aveți nevoie de spanac, îndepărtați tulpinile, aruncați frunzele care nu au o culoare verde bună sau care sunt pătate și restul frunzelor se spală de mai multe ori cu multă apă Se calesc la fierbere mare in apa din abundenta la care se adauga o mana de sare Încercați să amestecați frunzele și să îndepărtați spuma Apa nu trebuie să reverse marginea oalei, altfel cenușa va zbura în spanacul tău și îi va da un gust neplăcut Pentru a vă asigura că albirea este completă, stoarceți frunzele cu două degete; dacă se strivesc ușor, nu mai este nevoie de albire După aceea, scoateți spanacul din apă, puneți-l într-o strecurătoare, apoi într-o cantitate mare de apă rece să se răcească imediat Lăsați-le să stea în această apă timp de ore, scurgeți-le din nou într-o strecurătoare, apoi stoarceți-le într-o bilă, dar nu strângeți prea tare Tăiați mărunt câte frunze aveți nevoie Pune înăuntru craticioara, adaugati unt cat sa se inmoaie in frunze si puneti la foc iute Se amestecă cu o lingură de lemn Când spanacul este suficient de uscat și are o culoare verde frumoasă, turnați sosul spaniol Dacă gătiți spanac ca antre, atunci fierbeți-l până la consistența unui bulion gros și adăugați puțină nucșoară rasă, iar pentru a termina de gătit acest preparat, puneți în el aproximativ un kilogram de unt, amestecați bine și serviți BRETTON BEAN RAGUE Luați fasole Soissons, care ar trebui să fie uscată sau fasole verde, nu contează Curățați și spălați bine un litru de fasole, puneți-le într-o cratiță în apă rece, adăugați o bucată de unt nesărat, iar în timp ce fierbeți fasolea, adăugați de câteva ori o cantitate mică de apă rece, acest lucru va împiedica fasolea să fiarbă, deoarece rezultat din care vor ieși mai fragede Când fasolea este gata, scurgeți apa, transferați fasolea într-o altă oală, adăugați o bucată de unt, una sau două linguri de piure de ceapă într-un sos închis, așa cum este descris în articolul corespunzător, și sos spaniol Adăugați puțin piper grunș și sare, prăjiți la foc iute și la sfârșitul fierberii aproximativ un kilogram de unt RAGU DE FASOLE CU SUC DE CARNE Intr-o cratita se pune fasole fiarta preparata asa cum este descris in reteta precedenta, se adauga o bucata de unt, doua linguri de sos spaniol, o lingura de suc de vita, sare, piper si la final se adauga aproximativ un kilogram de unt CASTRAVETE RAGU Tăiați vârfurile a trei castraveți și curățați-le de coajă, tăiați în sferturi, îndepărtați semințele Apoi, tăiați acești castraveți în bucăți în formă de coji de stridii, tăiați în cercuri, încercând să faceți bucățile de aceeași dimensiune Se calesc in apa cu putina sare, ai grija ca castravetii sunt fierti, se pun trei-patru linguri de sos catifelat in tigaie, se pun castravetii tocati in acelasi loc, se fierb si se reduce Incearca sa vezi daca este suficienta sare, iar la final adauga o bucata de unt ca sa se ingroase Puneți puțină nucșoară rasă în tocană și serviți Big Culinary Dictionary RAGU DE CASTRAVETI IN SOS INTEGR Pregătiți castraveții ca mai sus, adăugând patru linguri grămadă de sos spaniol redus, care poate fi slab sau greu, în oală Adăugați castraveții în același loc, fierbeți, adăugați bulion de carne concentrat și terminați de gătit tocanita adăugând o bucată mică de unt, apoi serviți RAGU CU CÂRNAȚI CHIPOLATA Într-o cratiță se pun două căluțe de sos concentrat spaniol, se toarnă o jumătate de sticlă de Madeira, se pun ciupercile, ceapa mică fiartă, castanele pregătite pe măsură ce se prepară pentru preparate într-o oală de lut și cârnații mici de chipolata, care se fierb în prealabil bulion de carne Pune acolo și trufe, tăiate în sferturi, și puțin piper mare Se fierbe tocanita, se scoate grasimea de pe ea si se serveste MĂZARE RAGU CU FĂCEL Luați untură sau șuncă, cel mult o jumătate de livre, dacă este suficient pentru servire Tăiați grăsimea în bucăți groase și fierbeți Punem untul intr-o cratita, prajim untura sau sunca fiarta in acest ulei la foc mare pana se rumenesc Selectați un litru de mazăre foarte mică, puneți într-un castron suficient de mare, adăugați o bucată de unt de mărimea unei nuci, zdrobiți mazărea împreună cu untul cu mâinile, turnați apă deasupra și lăsați mazărea în apă jumătate o oră sau minute pentru a înmuia coaja mazărei Se pliaza apoi intr-o strecuratoare, se pune intr-o cratita si se tine pe foc pentru a se evapora apa Cand mazarea devine verde, se toarna un polonic de sos spaniol, se adauga bucatele mici de bacon sau sunca, o legatura de patrunjel sau ceapa verde, se pune pe foc Apoi treceți pe marginea aragazului, lăsați să fiarbă la foc mic și fierbeți Cand tocanita este gata, indeparteaza grasimea, incearca daca este suficienta sare Daca se dovedeste ca tocanita este prea sarata, pune putin zahar: zaharul descurajeaza si astringenta După aceea, serviți RAGU CU Pământ GODIVO Puneți în oală cât de mult sos spaniol aveți nevoie pentru tocană Adăugați cantitatea potrivită de cârnați tocați de porc godivo Se pun aceleași șampioane, fierte pe măsură ce sunt pregătite pentru garnituri, și câteva anghinașuri kov, tăiat în patru sau opt bucăți Se fierbe până se înmoaie, se îndepărtează excesul de grăsime, se reduce, se adaugă sucul de la o lămâie sau puțin suc de struguri necoapți și se servește fie ca garnitură pentru o plăcintă cu carne sau pateu fierbinte, fie ca garnitură pentru o altă tocană Puteți suprapune cu bucăți de carne dulce de vițel, tăiate cubulețe RAGU DE MIEL CU CARTOFI ȘI TURPI (Numele francez al acestui fel de mâncare - Haricot de mouton - include cuvântul haricot, adică fasole Tradus literal, numele acestui fel de mâncare seamănă cu Fasole cu miel Dar Acesta este un exemplu de "prieteni falși ai traducătorului"! - Aproximativ per ) Nu știm când a apărut această tocană plebeană, ale cărei două componente trebuie să fie bucăți de piept de miel și fasole roșie, așa cum mărturisesc una dintre comediile lui Jodelle și un anumit pasaj din opera lui Cyrano de Bergerac De atunci, una dintre aceste componente a făcut loc napilor Napii au avut al -lea an, iar fasolea roșie a avut ianuarie Oricum, iată rețeta de astăzi pentru acest preparat revoluționar Tăiați mielul în bucăți, rumeniți-le cu puțină făină Într-o altă cratiță, căliți napii, cartofii și ceapa la foc mare; se toarnă totul cu bulion de carne și se fierbe la foc foarte mic; adauga usturoi dupa gust (reteta Madame Countess Dash) RAGU DE MIEL CU CARTOFI SI TURPIS DUPA RETETA VUYMOTA Preparat pe apă Se toarnă carnea de oaie cu două pahare de apă Lasam lichidul sa se evapore treptat, adaugam putina faina, sare, piper, adaugam o legatura de patrunjel, catei de usturoi, cimbru si dafin Se toarnă apă pentru a acoperi și se fierbe la foc mic Căliți napii și ceapa într-o tigaie, lăsați-le să se rumenească ușor cu puțin zahăr și sare fină în seu bun de vită Combinați legumele cu tocană de miel, adăugați cartofii fierți Când este gata, amestecați imediat, îndepărtați grăsimea și serviți foarte fierbinte JOCUL RAGO (Vezi Iepure, căprior, iepure de câmp, dropie, curcan, gâscă sălbatică etc ) IEPURI RAGU Preparat din bucăți de iepure și ceapă (vezi Iepure) RAGU DE VID LA ABUR CU CASTANE ("hosh pot>>) Luați coada de bou, tăiați-o în bucăți lungi de doi centimetri Înmuiați-le în apă și clătiți bine Pune feliile de vita in broiler, adauga bucatile de coada pe care tocmai le-ai tocat, precum si morcovi, pastarnac, barba de capra, cativa napi, scorzonera si tuberculi de topinambur, radacini de telina si cartofi mov, adauga o bucata de sunca, serveral și o duzină de ceapă Se toarnă totul cu bulion de carne, acoperit în prealabil cu felii de vită Aprindeți un foc de jos și de sus Cand va fi gata preparatul, scoateti carnea si legumele, strecurati bulionul printr-o sita si, daca este prea subtire, reduceti-l Preparați sosul de carne într-o altă cratiță, în care puneți puțină făină, nu lăsați făina să se prăjească prea mult și să-și schimbe culoarea Se toarnă cu o cantitate mică din lichidul obținut în timpul înăbușirii preparatului tău, după ce ai îndepărtat grăsimea de pe acesta și adaugă sare și piper Adauga condimente: piper, scortisoara, ghimbir si nucsoara, precum si patrunjel tocat marunt Toarna ce primesti peste carne, tine totul fierbinte in momentul servirii, pune bucatile de carne pe un vas impreuna cu toate legumele Vasul trebuie să fie mare și adânc și este și mai bine să luați un castron vechi de faianță (sau un castron din porțelan oriental) tocanita de testoasa* Aceasta este o tocană numită cal ap, pe care unii o confundă cu tartine Kalap este un cuvânt american pentru o tocană făcută din bucăți de țestoasă care sunt făcute la grătar chiar în cochilie O astfel de tocană a fost o delicatesă a echipajului, când am făcut un zbor între Sicilia și Africa Nu mi s-a părut niciodată demn să apar pe o masă care să se respecte Iată cum au fost prinse țestoase și cum au fost gătite Când a venit iunie sau iulie (sunt lunile unei mări liniștite), pe curțile unei pânze mari a fost așezat un observator care, de îndată ce a observat o țestoasă dormind pe apă, a strigat: "Testoasă, țestoasă!" Imediat, un skiff a fost coborât în mare și s-a apropiat de țestoasă în tăcere și cât mai aproape Țestoasa plutea la suprafața apei, deși uneori cântărea sau de livre Atunci cârmaciul nostru Podimata, căruia i se încredința de obicei această expediție, s-a coborât în liniște în apă și a înotat în spatele țestoasei A înotat spre ea neobservat, a apucat-o de două picioare din spate și a răsturnat-o pe spate În această stare, în ciuda eforturilor depuse, țestoasa nu putea nici să înoate mai departe, nici să se răstoarne pe burtă În timp ce ea întoarse capul, care ieșea din carapace, Podimata și-a aruncat o frânghie la gât și a tras-o la bordul barca lui, a apucat una dintre cele două vâsle și s-a întors la navă cât mai curând posibil Când țestoasa se afla la bordul navei, aceasta era atârnată de picioarele din spate pe unul dintre suporturi, trăgând de frânghia care era legată zan până la gâtul țestoasei și, cu o lovitură de sabie, capul țestoasei a fost tăiat Din ea curgea mult sânge Am ținut broasca țestoasă suspendată timp de ore, apoi am răsturnat-o a doua oară pe spate și am înfipt un cuțit mare între burta și coaja din spate, având grijă să nu deterioram interiorul sau să nu perforam vezica biliară, ceea ce se întâmpla dacă cuțitul era prea greu ghidat înainte Partea inferioară plată a cochiliei a fost îndepărtată, țestoasa a fost eviscerată și a rămas doar ficatul Substanțele transparente care se află în interiorul animalului nu sunt bune de nimic Ficatul este alcătuit din doi lobi cărnosi, care sunt similari cu doi viței Big Culinary Dictionary R crupa atat pentru gust cat si pentru culoarea alba Uneori găsim în burta unei țestoase - ouă fără coajă, asemănătoare cu cele găsite în burta găinilor, care trebuie să se coacă una după alta Apoi tăiem o cantitate suficientă de carne de țestoasă în bucăți de mărimea unei nuci, o spălam și o înmuiem în apă, apoi o punem într-un bulion bun de carne, adăugând piper, cuișoare, sare, cimbru, morcovi și foi de dafin Am fiert totul trei-patru ore la foc mic În acest timp se pregătesc găluște de vânat, la care trebuie adăugată sare, pătrunjel, tătar de ceapă și hamsii Aceste quenelles se fierb în bulion Supa obținută din ea se toarnă pe țestoasă și trebuie adăugate cu câteva minute mai devreme sau căni de Madeira uscată Apoi, în loc să faceți un fel de mâncare separat, turnați această supă de broască țestoasă în coajă, puneți tocanita în același loc și serviți cincizeci de invitați la masă Acest fel de mâncare este suficient pentru toată lumea În ceea ce ne privește, tot echipajul nostru l-a considerat o delicatesă, cu excepția a doi greci cărora le-am oferit ospitalitate în timpul călătoriei lor în Cipru în căutarea unei comori pierdute CANCER* În acest crustaceu, capul și stomacul sunt combinate unul cu celălalt Are perechi de picioare, dintre care primele două sunt mai mari decât celelalte și seamănă cu un clește Ei îndeplinesc de fapt acest rol Racii sunt locuitori ai apelor; atunci când sunt gătiți, devin roșii Cochilia lor este vopsită în negru sau violet - este neagră când racii sunt în viață Datorită faptului că acest înveliș este format din carbonat de calciu, se înroșește în foc Prietenul nostru Janin, după cum se spune, a fost spălat pentru că a numit în glumă homarul "cardinal al mării" Janin, care, după cum spunem într-o scrisoare adresată lui, merita onoarea de a fi inclus pe lista clasicilor culinari alături de domnii Talleyrand, Carl Vernet, marchizul de Cussy, Grimaud de la Renier, era un adevărat gurmand , care tocmai din acest motiv nu putea face astfel de greșeli Multe astfel de minute plăcute le-a oferit contemporanilor săi, astfel încât aceștia nu vor permite ca fizionomia plăcută a acestui epicurian să fie întunecată în vreun fel Am văzut cum mănâncă Janin și ne-am găsit destul de des la aceeași masă cu el, așa că putem spune că nu era doar o stare fermecătoare cei plăcuți în conversație, dar în același timp student și om de știință, dacă nu profesor, în marea artă a lui Brillat-Savarin, Karem și altele asemenea Dar să revenim la raci noștri Ar trebui să se acorde preferință racilor de apă dulce Cel mai simplu mod de a găti raci este descris în Dicționarul alimentar Domnule Olanier, căruia îi vom fi cu toții foarte recunoscători pentru serviciile pe care ni le-au făcut Acest mod de a găti racii constă în a-i arunca vii într-un cazan, unde se toarnă oțet diluat cu apă, cu adăugarea unei cantități mari de sare, piper, cimbru și foi de dafin Deși această rețetă produce raci cu gust excelent, aproape că putem spune că această metodă nu depășește "copilăria" artei culinare Iată o altă rețetă de preparare a racilor, care ne-a fost oferită de prietenul nostru Vuymot, proprietarul restaurantului Black Head din Saint-Loup Raci (după rețeta lui Vuymot) Luați raci din râul Moselle, tăiați în cercuri subțiri o ceapă mare, un morcov subțire, puneți buchetul combinat, doi căței de usturoi într-o cratiță, adăugați o jumătate de sticlă de vin Chablis, un sfert de pahar de vodcă și aceeași cantitate de oţet Gătiți un sos de legume picant, apoi puneți raci bine spălați în aceeași oală, iar când sunt fierți, transferați-i într-o altă tigaie și reduceți zeama la jumătate Adăugați puțin sos de roșii concentrat și o bucată de unt de mărimea unei nuci Lasam sosul sa se ingroase si turnam peste raci Se fierbe apoi totul o jumătate de oră la foc mic, adăugând din când în când căldură Cand racii sunt bine fierti si sosul este gata, serviti-i calzi Raci la Bordeaux (reteta domnului Verdier de la Casa de Aur) Tăiați în cuburi mici sau morcovi și același număr de ceapă Alexandr Duma vitz, se adauga dafin, cimbru, patrunjel, sunca slaba, taiata in bucati foarte mici Se pune o bucată mare de unt într-o cratiță, se pasează câteva minute, se toarnă sosul de legume și se fierbe totul împreună, fără a lăsa culoarea să se schimbe prea mult Spălați și eviscerați bine racii, puneți-i într-un sos de legume, turnați o jumătate de sticlă de Sauternes, adăugați niște jeleu de carne, câteva linguri de bulion tare, sare, piper și jumătate de pahar de coniac bun Închideți oala și gătiți la foc mare Când totul este redus cu trei sferturi, scoateți caseta ciripit cu foc Pentru a îngroșa sosul, adăugați o bucată mare de unt foarte bun și serviți racii cu sosul, pe care trebuie să-i frecați mai întâi printr-o sită Raci într-un decoct special Clătiți racii în mai multe ape, scoateți cu o lingură cu șuruburi din apă dacă nu doriți să se răzbune pe mâini pentru soarta pe care o pregătești pentru ei Puneti racii intr-o cratita, adaugati unt proaspat, vin alb, piper, sare, o frunza de dafin, niste cimbru si o ceapa tocata Pune acolo câteva cuișoare, o bucată mare de unt proaspăt Pune racii pe aragaz la foc mare, amintindu-ne sa ii acoperim cu un capac Din cand in cand, mai mariti focul sub tigaie pentru ca racii sa se amestece iar cei de jos sa se ridice in sus După de minute, se ia de pe foc și se acoperă cu un capac pentru a le găti Dacă vă plac racii fierbinți, serviți-i imediat, sau dacă nu este încă ora mesei, reîncălziți-i mai târziu împreună cu sosul Dacă vă plac racii reci, stivuiți-i pe un platou și serviți la prânz CRABI ÎN SOS ALB Fierbe racii in apa usor cu sare Cand este fiert, se lasa la scurs, se taie pulpele mici si se scoate coaja de pe coada De asemenea, tăiați vârful nasului și vârfurile ghearelor și ale labelor mari Se pune intr-o cratita sos concentrat catifelat, se adauga putin patrunjel spalat si tocat marunt si putina salota, tocata la fel Se aduce la fierbere, se pune raci in acest decoct, pentru a se ingrosa adauga doua galbenusuri de ou si o bucata de unt, taiate in bucatele mici Racii se fierb la foc mare, se stoarce zeama de la o lamaie pe ei, se pun pe un vas, se toarna peste sos, se servesc Canape din raci Tartinele cu raci sunt mici tarte rotunde facute din felii subtiri de paine unsate cu ulei de hamsii Gâturile (cozile) de cancer decojite sunt puse deasupra lor sub formă de trandafir Golurile dintre ele sunt umplute cu cervil și tarhon tocate mărunt CRABI ÎN ENGLEZĂ Fierbe racii in apa cu sare, rupe labele mici si lasa pe cele mari terminate in gheare Treceți în ulei proaspăt împreună cu șampile tocate mărunt și fundul de anghinare Deasupra se toarna putin bulion tare de carne, se lasa sa fiarba la foc mic Pentru a se îngroşa se adaugă două albuşuri diluate cu smântână şi pătrunjel tocat mărunt La servire, pune pe masă o lingură de ketchup sau câteva picături de sos de soia MATLOT DE CANCER Luați vreo de raci buni, fierbeți-i în vin, parcă ar fi să pregătiți un deal de raci Curățați-i conform instrucțiunilor pentru prepararea racilor în sos alb; se ia si ceapa pregatita in prealabil, taiata in felii, morcovii, taiate in cercuri, crengute de patrunjel, cateva cepe, catei de usturoi, dafin, cimbru, catei si un praf de condimente, precum si sare si piper Se toarnă două sticle de vin alb Pune racii in acest sos si lasa-i sa fiarba minute Apoi puneți-le pe un vas, turnați peste sos și întindeți feliile de pâine prăjite în ulei Raci în Gasconia Racii se taie pe lungime in doua bucati, se calesc impreuna cu patrunjel, ceapa tartara, ciuperci, catei de usturoi, ceapa, adauga catei, foi de dafin, doua pahare de vin rosu vechi, jumatate de pahar de ulei de masline, sare, piper, o felie de lămâie Lăsați acest sos să fiarbă, apoi, după ce scoateți din el ceapa, dafinul și lămâia, serviți direct în tigaie ca entre-me Acesta va fi un fel de mâncare suplimentar Big Culinary Dictionary CANCER PUSTRAT Acesta este un tip de crab, a cărui carne este considerată un fel de mâncare foarte gustos Cel mai adesea se prăjește împreună cu coaja și apoi se mănâncă Nu există nimic mai amuzant și mai distractiv decât acest mic crustaceu Natura l-a înarmat până la brâu Are armură, mănuși și o mască de fier Și de la centură până la celălalt capăt al corpului nu are nimic, nici măcar o simplă cămașă Din această cauză, crabul pustnic încearcă să-și împingă jumătatea inferioară a corpului ori de câte ori este posibil Creatorul a început să-l îmbrace ca un homar În mijlocul lucrării, se pare că cineva l-a deranjat sau l-a distras, așa că a terminat crabul pustnic ca un melc Partea corpului care este atât de prost protejată și care atrage orice dușman este o sursă de anxietate constantă pentru crabul pustnic La un moment dat, îngrijorarea și anxietatea îl fac fioros și crud Dacă vede o carapace care i se potrivește, îl mănâncă pe proprietarul acestei carapace și îi ia locul cât este încă cald Aceasta este istoria lumii noastre sub microscop Dar din moment ce casa nu este facuta pe masura lui si pentru el, crabul pustnic nu se comporta ca o molusca cinstita demna Când se mișcă, se clătina ca un bețiv și, pe cât posibil, iese din casă doar seara, temându-se că nu va fi recunoscut Raci-CIOC CÂLIG Acesta este numele comun pentru tânărul ibis, sau roșu-curlew Această pasăre are aproximativ dimensiunea unui capon, carnea ei are gust de carne de rac Numele păsării provine de la forma ciocului său O servește să apuce racii, cu care se hrănește și care dau cărnii acestei păsări aroma sa caracteristică Această pasăre este originară din Louisiana SUPA DE CANCER "Dacă ar fi nevoie să le reamintim cititorilor noștri extrem de învățați", spune autorul Memoriilor marchizei de Créquy, "care sunt toate virtuțile și toată gloria supei de raci, am începe prin a cita aceste versuri galice ale vechiului capelan al regelui Francisc I în loc de epigrafe Numele capelanului Melin de Saint Jelly (Este furnizată o traducere interliniară ) Când ai febră atunci riști Multă vreme să nu mai joc cărți, Pierde mesele bune Și nu mânca supă de raci O, doamnă! Acest risc este atât de crud Că când mă gândesc la el, Melancolia mă atacă! În continuare, trecem la un contemporan al severului Bu all o, acest gurmand fericit: fața lui înflorită Arăta ca chipul unui bărbat care nu mânca decât păsări din fulgi de ovăz și supă de raci Vincent de la Chapelle a spus că supa de raci în bulion bun este cea mai regală dintre toate felurile de mâncare regale Iar domnul de la Renière ne anunță cu mândrie că racii sunt hrana prinților sau finanțatorilor Brillat-Savarin, consilier al curții de casație și comandantul Legiunii de Onoare, în cartea sa Fiziologia gustului, spunea că, dacă există măcar un strop de dreptate în lumea noastră, atunci racii fierți ar trebui să fie obiectul de cult al lui Latria SUPA DE CANCER Spălați de raci, puneți-i într-o cratiță, adăugați legume tocate mărunt (morcovi, rondele de ceapă, un buchet de ierburi, adăugați sare, piper, puțină pudră de ardei iute, turnați un călnic mare de bulion și un pahar de Madeira După gătiți, scoateți carnea din cozile de raci, tăiați-i cubulețe și lăsați-o deoparte Se calesc g de orez, se pun în bulion, se lasă să fiarbă Se adaugă cojile de raci și legumele pe care tocmai le-ați gătit Se unesc totul într-un mojar, se umezește cu bulion și se freacă prin sită Se adaugă în piureul rezultat bulionul în care au fiert racii, se pune pe foc puternic Se amestecă cu o lingură de lemn Se scoate înainte să dea în clocot și se scoate pulpa Se adaugă o bucată de unt proaspăt Puneți supa înainte de a o servi într-o baie de apă Adăugați felii de carne de raci Folosiți cubulețe de pâine prăjită cu unt cu această ciorbă Puneți totul într-o papă, turnați deasupra supa de raci și serviți foarte fierbinte (Wuimot ) SUPA DE CANCER LA NORMAN (sau supa cu raci de mare) Se fierb două duzini de raci mici timp de de minute în apă cu sare, împreună cu bucățile de ceapă, pătrunjel și morcov Se lasa sa se raceasca in acest bulion, se scurge lichidul, se lasa sa se scurga fara a curata racii Apoi dis Marele Dicționar Culinar Alexandr Duma zdrobiți-le fără coajă într-un mojar, adăugați acolo o bucată de pesmet de mărimea unui ou de găină sau două linguri de orez la abur Umeziți masa rezultată cu bulion de carne dacă nu pregătiți un fel de mâncare slabă, iar dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, adăugați acolo un decoct din patru rădăcinoase Ștergeți masa printr-o sită, apoi încălziți-o într-o baie de apă, adăugând bulionul pe care l-ați preparat acolo La prepararea acestei supe trebuie folosite crustacee, care se numesc raci pe coasta Normandiei Conțin mai mult caviar și lapte decât alți raci mici cunoscuți sub alte denumiri RAMBUR Acesta este un mar, foarte frumos la aspect si foarte mediu la gust Provine din localitatea Rambour din Picardia Nu se folosește la gătit, deoarece este fără gust, iar acest măr poate fi văzut doar în coșurile cu fructe ca decor CHEAG Exista trei sortimente de mere ranet: ranetul alb, sau ranetul frantuzesc, este cea mai buna varietate de mere pentru gatit, pulpa lor este foarte dulce, saturata cu acid, ceea ce le confera un gust foarte placut Urmează ranetul cenușiu și în sfârșit ranetul englez sau canadian Jeleul de mere în stil Rouen este făcut cu mere ranet (vezi Jeleu, Produse de patiserie, Charlottes) RAPUNTIA Aceasta este o plantă din genul de clopoței, care este cultivată în grădină Se mănâncă rădăcina și frunzele bazale Sunt folosite la prepararea unei salate, care include de obicei bucăți de sfeclă marinată în oțet și frunze crude de țelină RATAFIA (Vezi secțiunea Lichioruri) RIDICHE Există peste soiuri diferite de ridichi și nu are sens să spunem că sunt consumate doar crude Ridichea are forma unui nap, dar îi lipsește gustul dulceag Dimpotrivă, ridichea are un gust picant și stimulează pofta de mâncare Există o ridiche albă, roz și roșie Există, de asemenea, o ridiche mică de vară care are un gust mai picant decât alte soiuri redi ska provine din China, iar în Capitularele lui Carol cel Mare citim că ridichea făcea parte din plantele de grădină pe care acest rege le recomanda să le crească vasalilor săi Ridichea se consumă ca o gustare cu unt și sare Stimulează pofta de mâncare, este un emolient și antiscorbutic REMULAD Acesta este un sos format din hamsii, capere, patrunjel si ceapa tartara tocata marunt Totul se caleste impreuna cu un bulion bun de carne, putin ulei vegetal, un catel de usturoi si condimentele obisnuite (sare, piper etc ) REMULAD ÎN PROVENCAL Se toaca marunt patrunjel, salote, putina ceapa Ștergeți-le printr-un șervețel sau o cârpă pentru a elimina excesul de apă, tocați fin cornii, caperele și o hamsie Se toarnă totul bine într-un mojar, adăugând gălbenușuri de ou fierte tari, puțin pătrunjel albit și usturoi Adăugați gălbenușul de ou crud Turnați aproximativ un pahar de ulei vegetal aproape picătură cu picătură în acest mojar, adăugați sare, piper, muștar, o linguriță de oțet bun de tarhon și suc de lămâie Amesteca totul bine VERDE Aceasta este o prună magnifică care se culege în august (vezi Prune, Compoturi, Dulceată, Marmeladă, Prăjituri, Înghețată și Fructe în Vodcă) RIDICHE* Legumele au și propria lor aristocrație - legumele privilegiate Se știe că cele mai bune trei soiuri de napi care pot fi cultivate doar sunt napii Cressy, napii Guel-Ile-en-Mer și napii Meaux Dar din cauza intrigilor sau a dexterității cuiva la Paris, napul de la Freneuze și napul de la Vaugerard sunt oferite consumatorului în aceste zile Prima rețetă care îmi vine în minte este rețeta de nap a la d'Esclinac Cui îi datorează domnul d'Esclinac onoarea de a-şi da numele unuia dintre felurile de mâncare cu napi? Nu este nimic mai distractiv decât studierea în acest sens a numeroaselor cărți de bucate și fanteziilor ciudate ale bucătarilor celebri care vin cu ideea de a turna sos, de a găti la grătar sau de a scuipa oamenii noștri măreți Big Culinary Dictionary Iată ce găsim într-una dintre aceste cărți, la secțiunea "Supe": - la Demidov - John Russell - Abd al-Kader - in Berlin - a la Cialdini - septembrie - Erou din Palestro - Lucullus - Wilhelm Tell - Mont Blanc - Magenta și Solferino - Dardanele - a la Dumas - Tereza - Mama Gâscă - Rothschild Dacă trecem de la supe la gustări, atunci, fără să acordăm atenție temelor numelor, vom găsi următoarele: PRĂJIT SIBERIAN Sufleu în Cairo Pies a la Turbito plăcinte Inkerman File de Merlan a la Durando Prăjituri mici "Garibaldi" "Prințul moștenitor" - în Louisiana - a la Capodimonte - în africană Aluat prăjit "Lumea Nouă" - "Florence Flower Girl" Produse de patiserie mici a la Titus Soufflé "Marcus Aurelius" Plăcinte "Omer Pasha" Produse de patiserie prăjite Bush "True Friends" Baruri "Lord Palmerston" Sufleu "Sellini" Sufleu "Așa cum doriți" Mâncăruri fierbinți Calcan "Lord Byron" Sturion "Ariosto" Păstrăv "Uniunea Mondială" Carne de vită tăiată "Napoleon III" Pulpă de miel "Jean-Jacques Rousseau" Matlot "Botanică" File de calcan "Prințul Humbert" Sturion "Flotele Unite" Pulpă de vită "Dante Alighieri" - "Napoleon I" File de vită "Iulius Caesar" Pui "Cinci zile la Milano" Snipe "Milan patrulater" Piramida "Întoarcerea armatelor" Poulark "Florentini septembrie " "Doamna Cameliilor" Turcia "Pacea în Europa" Gâscă "Don Carlos" Porc "George Washington" Şuncă "Regina Victoria" File de vânat "Marele Poet" Broasca testoasă "Said-Pasha" Pui "New a la Nelaton" Carne de viţel cap "a la Girardin" File de fazan "Imparateasa Eugenia" Muguri de capon "Prietenie" File de curcan mignon "Suvenir" Aperitive fierbinți Joc suprem "Lucullus" Poulard "Scipio Africanus" Prepeliță în felul unui vultur roman Făina de ovăz "Independența" Poulard "Prințul Albert" Snipe "Prințul Galic" Iepure "Dante de Castiglione" Potârnichie Roșie "Marshal Ney" Joc Crustades "Trei mușchetari" Alexandr Duma Larks "Frații Bandier" Somon "Don Juan" Pulyarka "Primul soldat al independenței italiene" Potârnichie tânără a la Cimaroso Cotlet de vițel "Doge al Veneției" Gustări reci Galantina de curcan țar persan Michelangelo Pate de rață tânără Frederick cel Mare Pate de vânat Gemma porc de lapte Capon galantine a la Persano Sofer de prepeliță à la Carl Albert Stridii în aluat de Rafael File de calcan " Lettore Fieramosca" Maioneza de homar a la Nicolò dei Lali Maioneza de ton a la Vespucci Şofer dulce de miel la Brunell esco Omar "Borgia" Maioneza de peste "Patru porturi maritime" Cap de mistret a la Macchiaveli FRIPTURĂ Gâscă à la Nelson Tiberius curcan Făina de ovăz al sultanului Pui al regelui roman Am putea continua această listă dată într-una din cărțile vechi de bucate Autorul acestei cărți este în același timp și un excelent bucătar, iar noi, citându-l, nu ne putem lipsi, desigur, să luăm câteva dintre rețetele sale din această carte Cu toate acestea, să revenim la napii noștri NASUL GLAZAT ÎN SOS Alegeți câteva bucăți de dimensiuni egale care pot fi tăiate în formă de pere Se albesc, se scurg de apa, se pune unt pe fundul tigaii, iar tigaia sa fie de o asemenea dimensiune, incat napii sa poata fi intinsi unul langa altul pe fundul acestei cratite Puneți napul acolo, înăbușiți-l ușor în Gemma de Vergy, care a fost forțată de un soț gelos să mănânce inima iubitului ei Amiralul Persano a fost învins în bătălia de la Lissa unt cu zahar, se toarna deasupra supa tare de carne, se presara zahar zdrobit pe nap, se adauga destul de sare si putina scortisoara bucatele Se pune pe foc, se acopera cu hartie unsa cu ulei Asezati oala pe marginea arzatorului astfel incat focul sa arda de jos Acoperiți oala cu un capac care ar trebui să fie și fierbinte Cand napul este fiert, scoatem capacul, lasam sosul sa se intareasca Puneți napii pe un vas, turnați puțin bulion tare în tigaie, astfel încât sosul înghețat să rămână în spatele fundului tigaii Scorțișoara se scoate din sos și se toarnă sosul peste napi, folosind sosul congelat pentru asta, ca la gătirea compotului Am omis pe nedrept napul "à la d'Esc-lignac", care a fost pretextul acelei lungi digresiuni pe care tocmai am condus-o, dar mă grăbesc să-mi corectez greşeala TURP "A LA D'ESCLINAC" Luați un nap lung de patru inci, tăiați partea de sus și de jos, tăiați în jumătate pe lungime și răsuciți fiecare jumătate pentru a forma o formă de frânghie Tăiați mici șanțuri cu vârful unui cuțit Se albesc napii, se pun in oala asa cum este descris in reteta anterioara, se presara cu sare, piper si condimente si se fierbe in acelasi mod ca mai sus, dar nu se adauga scortisoara Când este fiert, puneți puțin sos spaniol în tigaie pentru a separa glazura de fund Adăugați puțin unt și turnați sosul peste napi TURP ÎN PICARDIA Tăiați napul la forma dorită Se pune intr-o cratita impreuna cu ceapa, sare si o bucata de unt Se fierbe, se scurge lichidul, se prepara un sos alb bun Pentru a se îngroșa, adăugați făină de manioc sau tapio Adaugati un praf de nucsoara rasa, precum si o jumatate de lingura de mustar bun si lasati napii la macerat in acest sos TURPIP RAGU CA GARNITURĂ Tăiați napii în bucăți potrivite de mărimea potrivită, puneți în apă și fierbeți După aceea, fierbeți-l cu bulion de carne sau sos de carne, adăugând o grămadă de ierburi Cand napul este fiert se adauga sare, piper, condimente dupa gust si se indeparteaza grasimea din tocanita rezultata Destul de des, napii sunt serviți cu carne la grătar, dar cel mai simplu mod de a găti napii este următorul: când carnea este pe jumătate gata, acolo se adaugă napi și se fierb toți împreună, iar după ce se adaugă sare, piper și sare în tocană Big Culinary Dictionary alte condimente, se scoate grăsimea din ea și apoi se servește pe masă Tocană de TURP Tăiați treizeci sau patruzeci de napi în bile de aceeași dimensiune Albește-le în apă clocotită, ușor sărată Se raceste si se fierbe in bulion de vanat, adaugand maduva osoasa si zaharul Apoi puneți o bucată de unt foarte proaspăt și terminați această tocană adăugând gălbenușuri de ou pentru a o îngroșa Tocana trebuie să se îngroașe într-o baie de apă PUREE DE RUPPI CA O garnitură pentru supe Puneți un sfert de kilogram de carne de vită într-o oală, adăugați o duzină de napi mari, tăiați bucăți Pune totul la foc foarte mare și amestecă des Când napii încep să fiarbă, adăugați în tigaie sosul de vițel, gătiți totul până la consistența piureului de cartofi, frecați printr-o sită și folosiți așa cum este indicat în rețeta de supă BULION DE SÂN CU TURPINI Fierbeți kg de picioare de vițel, , kg de carne de vițel în patru apă de ploaie bine filtrată Adăugați o jumătate de uncie de migdale dulci zdrobite și reduceți la jumătate În timp ce fierbe, coaceți de napi în cenușă fierbinte, înfășurându-i mai întâi în trei straturi de hârtie Cand napii dau zeama, ii scoatem din hartie si ii punem in bulion, unde ar trebui sa fiarba pana scade tot bulionul cu un sfert Adăugați acolo gros de caramel de zahăr, gros de gumă arabică Se amestecă totul bine pentru a se dizolva complet și se păstrează acest bulion cald într-o baie de apă Să bem acest bulion cu căni sau linguri, după caz (M de Courchans) OREZ Orezul a venit la noi din Orient, iar după pâine este cel mai sănătos, mai bogat și mai cunoscut aliment din lume Popoarele din Asia, Africa și America consumă orez în cantități semnificative și în același timp se simt foarte bine În multe țări europene, orezul este de asemenea utilizat pe scară largă În unele țări, orezul este folosit și pentru a face vodca albicioasă-chihlimbar, destul de plăcută la gust, asemănătoare cu vinul spaniol Această băutură amețitoare este foarte comună în China, unde orezul stă la baza alimentației populației Orez, care mâncăm în Franța, vine la noi din Italia (din Piemont) și din statul Carolina SOFFLE DE OREZ Pregătiți una sau două uncii de orez, lăsați-l să se umfle în lapte, adăugați puțină coajă de lămâie, sare, puțin unt Adăugați lapte treptat pentru a menține orezul ferm Apoi adăugați două linguri de zahăr pudră sau zahăr granulat Când orezul se umflă și absoarbe lichidul, adăugați pe rând gălbenușurile de ou pentru a nu se fierbe prea mult Bateți albușurile spumă și adăugați-le în amestec Puneți sufleul pe un vas, puneți-l la cuptor sau într-un aragaz rustic Glazurați cu zahăr pudră când orezul începe să se coloreze Se lasa sa fiarba, se acopera cu glazura si se serveste Puneți acest sufleu într-un bol argintiu, neteziți marginile cu un cuțit pentru a face sufleul să crească mai ușor Acoperiți cu glazură și serviți PLAINTA DE OREZ IN MOD PEISTILIST Clătește și orez g de orez, lasă-l să se umfle într-o cantitate mică de lapte, pe care l-ai fiert în prealabil cu coaja unei lămâi Adăugați laptele la orez treptat, astfel încât orezul să rămână ferm Se lasa apoi orezul sa se raceasca, se adauga o duzina de macaroane (dintre care sase sa fie migdale amare), un praf de sare fina, g zahar, oua si inca patru galbenusuri, separand-le de albusuri Ungeți o cratiță cu unt, îndepărtați excesul de ulei Stropiți fundul și părțile laterale ale tigaii cu pesmet Bateți ușor cele albușuri rămase amestecați-le cu orezul Pune orezul intr-o oala care iti va servi drept forma, da-l la cuptor jumatate de ora sau / ore inainte de servire Apoi, când orezul este fiert, puneți-l pe un vas și serviți imediat, iar macaroanele se zdrobesc în pudră Plăcinte sau caserole din vermicelli și semul se fac în același mod, cu excepția Alexandr Duma faptul că vermicelli și semul nu trebuie să se umfle în prealabil Puteți decora blatul plăcintei sau caserolei sau puneți sos lângă ele, care se prepară în felul următor Se pune o jumatate de lingura de faina de gris, diluata cu smantana, intr-o cratita Adăugați o linguriță de apă de floare de portocal, puțină sare, o lingură de zahăr fin și puțin unt Se pune pe foc si se fierbe, amestecand, apoi se acopera caserola cu acest sos, scotand-o din cuptor OREZ CU LAPTE DE MIGDALE Clătiți orezul, puneți-l într-o cratiță, adăugați puțină apă, puțină sare, puțină coajă de lămâie, două foi de dafin și fierbeți la foc mic Apoi curățați și zdrobiți g migdale Când zdrobiți migdalele, adăugați în ea o lingură de apă pentru a obține un piure omogen și laptele de migdale să nu sară Când migdalele sunt bine măcinate, frecați-le printr-un prosop de hârtie și stoarceți-le bine Pune zahăr în orez, toarnă laptele de migdale pe care l-ai pregătit și fierbe la foc mic Înainte de servire, îndepărtați lămâia și frunza de dafin OREZ CU MERE DE LA O GAZDA BUNA Pregătiți orezul așa cum ați face pentru o caserolă folosind ouă bătute Se unge o tava cu unt, se pune orez pe fundul acestei tavi cu un strat gros de doua degete si un strat de orez de aceeasi grosime de-a lungul lateralelor tigaii Umpleți interiorul acestui tort asemănător cu orezul cu sferturi de mere compot, acoperiți cu orez și coaceți ca o plăcintă sau o caserolă TURBAN DE MER CU OREZ Pune g de orez fiert într-o formă ușor unsă cu unt Se pun mere, taiate in sferturi si fierte in sirop, in acelasi loc, apoi rasturnam forma pe un vas de entremet Scoateți forma, iar în jurul orezului cu o pantă ușoară, întindeți sferturile de mere coapte, ornat cu stafide de scorțișoară Deasupra dealului de orez rezultat, puneți mici fâșii rotunde de orez vopsite în vopsea fistic roz sau pal, sau dacă preferați pur și simplu aranjați fileurile de angelica deasupra prăjiturii de orez Acest fel de mâncare se servește turnând peste el sirop de mere în prealabil Acest fel de mâncare are un gust absolut uimitor Am mâncat-o pe malul Volgăi COS CU OREZ, DECORAT CU FRUCTE Aranjați orezul pe un vas în formă de coș, pregătindu-l așa cum este descris mai sus Decorați acest coș cu un mozaic de bucăți mici de angelica și aranjați coloane mici de mere în jurul bazei Pune fructe mici în acest coș: mere ranet, foarte puternice și sănătoase, ar trebui să arate ca perele, caisele, smochinele și merele mici Vopsiți smochinele fierte într-un verde pal, dar nu folosiți esență de spanac Nuanță caise cu tinctură de șofran, mere apiană cu o cantitate mică de carmin Apoi puneți printre aceste fructe pentru a reprezenta ciorchini de struguri, pelete mici de orez, la care se adaugă struguri de moscat de mărime medie Pentru a face o grămadă de struguri, folosiți stafide de scorțișoară Și, în sfârșit, printre aceste fructe, așezați frunze tăiate din biscuiți cu fistic, precum și fâșii de angelica sau orez, vopsite în culoarea verde pal Orez glazurat copt in aluat Asezati un strat subtire de aluat intr-un vas de entremet, acoperiti-l cu trei litri de orez si asezati opt mere ranet taiate in sferturi in mijloc Coaceți în prealabil aceste mere cu uncii de zahăr, uncii de unt ușor de nii și linguri de marmeladă de mere Acoperiți totul cu restul de orez și acoperiți cu aluat Se da la cuptor la foc mic, se lasa sa se rumeneasca putin Se răstoarnă pe un platou de servire, se scoate tava, se glazurează suprafața cu marmeladă transparentă de caise și se servește CRUSTADE-MERINGUE DIN OREZ Se aranjează pe un platou de servire și se ornează cu crustade subțiri de patiserie, pe care ar trebui să le coacă până la o culoare aurie Pregătiți șase uncii de orez și opt mere bune tăiate în bucăți pentru a fi coapte pentru a le păstra albe Scoateți făina pe care ați adăugat-o pentru a coace crustatele Pune jumătate din orez în crustade și deasupra mere, în interior Big Culinary Dictionary care pentru decor pune caise Acoperiți merele cu restul de orez, tăiați marginile, puneți la foc mic Se bat două albușuri, se amestecă cu două linguri de zahăr pudră, se face o bezea mare, se presară zahăr fin și se așează pe marginea scândurii Se da la cuptor, se lasa sa se rumeneasca Scoateți din cuptor, stropiți cu sirop, glazurați crusta de sus și serviți imediat Acest fel de mâncare a fost bucuria lui Alice Ozy în Faubourg Saint-Germain OREZ ÎN TURCĂ Se clătesc și se fierb g de orez Carolina, se fierb astfel încât să rămână puțin fiert, în patru pahare de lapte cu un litru de zahăr adăugat Radeți coaja de lămâie în laptele cu zahăr, adăugați un litru de unt easy nii, șase uncii de stafide de scorțișoară, care trebuie spălate bine, și apoi puțină sare Luați orezul de pe foc când se umflă Adăugați opt gălbenușuri de ou, puneți într-o cratiță de argint sau în interiorul crustadei și puneți pe foc lent timp de de minute Se presară apoi orezul deasupra, pe care ar trebui să-l zdrobești cu o spatulă pentru glazură pentru a da suprafeței orezului o culoare frumoasă roșiatică și se servește imediat Orezul turcesc intr-un fel diferit Alege g de orez bun, clătește-l în mai multe ape, scurge-l și pune-l într-o cratiță Lasam sa se umfle intr-un bulion tare, adaugam putin Cand orezul este pe jumatate fiert, adauga putin sofran pudra, o bucata de unt bun, maduva de vita topita si putin supa tare de vanat Se amesteca totul si se serveste intr-o patura sau pe un vas cu bulion tare clarificat OREZ INDIAN Gatiti orezul adaugand / cana de rom si putina tinctura de sofran pentru a-i da o culoare galbena frumoasa Serviți sub glazură ca mai sus într-o cratiță de argint OREZ ÎN FRANCEZĂ Clătiți și albiți orezul și fierbeți-l cu unt bun, zahăr pudră și lapte Se adauga apoi cativa biscuiti cu migdale sau o gramada de migdale, putina floare de portocal, migdale confiate si prajite, coaja de portocala fiarta in sirop, taiata cubulete, vreo douazeci de cirese, taiate in jumatate R lame, și tot atâtea struguri mari de muscat, din care se îndepărtează cu grijă semințele, precum și mai multe fâșii de angelica fierte în sirop Terminați acest fel de mâncare ca mai sus și serviți-l cu un sos care se îngroașă cu vin Alicante sau Val de Penas RICE A LA RISTORI Luați o livre de orez bine spălat și fierbeți-l Toacă mărunt jumătate de livre de untură, precum și varza milaneză, lasă-le să dea zeamă Adaugam in acelasi loc untura, sare, piper, patrunjel si cateva boabe de fenicul Cand varza se fierbe de minute, pune orezul in acelasi loc si adauga doar putin lichid, astfel incat orezul sa fie abia acoperit cu el Se pune la fiert un sfert de ora si se serveste cu parmezan ras RICE A LA COSHIYAT Tăiați doi pui, căleți-i în unt, adăugând doi cuișoare, câțiva ardei iute, zdrobiți cu mare grijă sau bătuți într-un mojar și un praf de șofran la buchetul combinat de ierburi Peste pui se toarnă puțin bulion și se adaugă de cepe, tăiate cât mai subțire Asigurați-vă că îndepărtați partea superioară și inferioară a acestor becuri Ar trebui să prăjiți ușor această ceapă, dar astfel încât să rămână albă Scurgeți grăsimea și lichidul de pe ceapă și puneți ceapa în același loc în care sunt gătiți puii Totul trebuie să fiarbă la foc mare Clătește o liră de orez, se albește și se fierbe în apă până când se umflă puțin Serviți puiul într-un bol de ceramică și orezul într-un alt bol de ceramică Nu îndepărtați grăsimea de pe pui, încercați să faceți sosul să se îngroașe doar puțin OREZ IN UT CU MERE SI STIDIDE Se fierb g de orez ca mai sus, se adauga stafidele, care trebuie spalate foarte bine, apoi se taie mere appian in sferturi si se coace in unt bun cu zahar granulat si marmelada de caise Unge ușor o formă cilindrică cu unt și pune orezul în ea, care trebuie răsturnat imediat pe un vas Glazurați orezul cu marmeladă de caise, aranjați sferturile de mere care încă fierb în formă cilindrică și serviți imediat PLAINTA DE OREZ CU CARAMEL Pregătiți orezul ca de obicei Faceți ka din zahăr Alexandr Duma ramel, adăugați o lingură de floare de portocal confiată Cand vasul s-a racit, se dilueaza cu o jumatate de pahar de apa clocotita si se toarna acest caramel in orez, care trebuie pus intr-o forma, ca in cazul precedent În continuare, după ce răsturnați forma pe un vas, glazurați orezul cu zahăr pudră, care trebuie topit, trecând blatul cu o spatulă pentru glazură, care va da culoare și strălucire plăcută Tortul trebuie servit cât mai curând posibil În loc să glazurați această prăjitură, ornați-o cu marmeladă de caise și acoperiți cu biscuiți pudrați cu migdale amare Toate astfel de plăcinte sunt entremeturi foarte frumoase OREZ DUPA RETETA SOTIEI CANCELARULUI (RETETA SOTIEI PRESEDINTEI, MADAME FOUQUET) Într-o oală mare de lut, care să fie mai înaltă decât lată, puneți o jumătate de livre de orez bine spălat de șase ori cu apă caldă, o jumătate de livre de zahăr granulat sau pudră, o lingură mică de scorțișoară pudră fină și, la final, două litri de lapte foarte proaspat Pune oala la cuptor până când o pâine mare de douăsprezece lire este scoasă din cuptor Este necesar ca partea superioară a vasului să fie goală, pentru ca laptele, care fierbe sub influența căldurii intense din cuptor, să nu poată ieși din oală și să cadă de fiecare dată pe orez Soția cancelarului Pontchatren mănâncă de mult acest fel de mâncare plăcut, care se remarcă și prin lejeritate, care este foarte utilă pentru inflamațiile stomacului și pieptului OREZ ÎN FRĂJIT PETERISH Tocăniți o bucată de carne prăjită într-un brazier, din care mai întâi scurgeți lichidul Puneți această carne pe un vas, acoperiți cu orez crocant împreună cu bulion, la care se adaugă untură Dați acestei mase o formă semicirculară, dați la cuptor pentru a forma o crustă Serviți fără sos OREZ ÎN O PĂRĂIRE REGALĂ Tăiați carnea albă a două pui împreună cu șampile în bucăți mici, fierbeți-le, pisați-le într-un mojar și adăugați puțin bulion Se trece piureul rezultat în sos bechamel, care se prepară pe bulion de vânat cu extract de ciuperci Ștergeți-l printr-o cârpă curată sau printr-o sită și puneți-l într-o baie de apă nu, astfel încât apa din ea aproape fierbe, dar nu fierbe pe bune Apoi puneți orezul în tigaie: puneți blatul în cerc, lăsați o adâncitură în mijloc Ca capac, folosește șase ouă proaspete fierte "în pungă" în apă clocotită cu adaos de sare și jumătate de litru de oțet Introduceți în fiecare ou câte un filet de pui mignon à la Cordi, turnați puțin sos bechamel în mijlocul ouălor, lăsați-l să se întărească puțin și serviți OREZ LA FRĂJIT CU MER ANANAS Pregătirea acestui fel de mâncare o împrumutăm din excelenta carte a domnului de Courchan Se fierb g de orez Carolina în apă cu unt și sare Când orezul este gata, împărțiți-l în două părți Dintr-o parte, faceți un diapozitiv cu un vârf plat și margini zimțate Din cealaltă parte, faceți un al doilea diapozitiv cu margini extinse Fierbeți orezul în aceste două oale mici într-un cuptor încins pentru a obține o culoare maro aurie frumoasă Se pune orezul de pe fundul tigăilor, apoi se umple movila festonată cu orez: g de orez se fierbe ca de obicei Pune merele tăiate în sferturi în mijloc Întoarceți tigaia cu susul în jos pe un vas de entremet și puneți deasupra o a doua grămadă de orez Cu vârful unui cuțit, scoateți ce se află pe fundul vaselor de orez care sunt stivuite unul peste altul, apoi decorați fundul și părțile laterale ale cupolei de orez, astfel încât să arate ca o vază, unde puneți restul de orez în formă de ananas Intindem in jurul acestui orez sferturi de mere fierte in zahar caramelizat, astfel incat merele sa se ingalbeneasca Este necesar să tăiați merele ca pe capetele de unghii, astfel încât să arate ca un ananas, iar deasupra așezați o grămadă de tulpini lungi de angelica deasupra ca frunzele de ananas Puneți în jur frunze din biscuiți cu fistic Înainte de servire, stropiți ușor suprafața movilei de orez cu marmeladă transparentă de caise, de aceeași culoare ca și ananasul Acest frumos entremet poate fi servit cald sau rece RISSOLETKI Se fac din orice carne fiartă, tocată mărunt, cu adaos de o cantitate mică de grăsime de vițel sau de vită, untură, sare, piper, pătrunjel, tartru, eșalotă și trei gălbenușuri de ou Această umplutură se întinde pe bucăți mici de pâine prăjită și se servește ca aperitiv fierbinte Big Culinary Dictionary ROBIN Acesta este numele unei pere magnifice, care mai este cunoscută și sub denumirea de averat, nucșoară de august și pară rege "PRIVĂVARA IUBIRII" Acesta este un tip de foietaj, care este făcut din aluat și gem Rocambole (usturoi spaniol) Acesta este un tip de usturoi care crește de obicei în văile sudice ale Europei, se găsește și în Germania, Ungaria și Danemarca Bulbii săi sunt folosiți în gătit ca condiment Sunt mai fragede și mai dulci la gust decât usturoiul obișnuit Rocambole se serveste si la masa si se consuma crud: se folosesc bolovani mici, care sunt situati intre flori În Franța, rocambole are aproape întotdeauna o aromă foarte puternică și acidulată, așa că trebuie să fie bine albite înainte de a fi folosit Roquefort (brânză) Aceasta este o brânză care este produsă în Roque-fort-en-Rouergue, în Aveyron Se face dintr-un amestec de lapte de capra si oaie, care se incalzeste, se coaguleaza si se pune intr-o matrita După aceea, fiecare astfel de masă mică este înconjurată de o curea, astfel încât masa de brânză să nu se estompeze Brânzeturile se usucă în pivnițe, unde trebuie să existe un tiraj foarte puternic Apoi se sarează, se acoperă cu un strat de sare, iar câteva brânzeturi se pun una peste alta după ce au fost sărate trei-patru zile Brânzeturile se lasă la maturat, se curăță cu grijă și se spală de fiecare dată când la suprafață apare un strat mai mult sau mai puțin colorat Când acest strat colorat devine roșu și alb, brânzeturile sunt gata de consumat Acest lucru se întâmplă de obicei după trei până la patru luni în care brânza a fost în pivniță Vă recomandăm Roquefort, care este considerat pe bună dreptate una dintre cele mai bune brânzeturi ale noastre ROSSOLIS Este un lichior cu gust plăcut, care în secolul trecut se bea de obicei la sfârșitul sărbătorii Iată rețeta acestui lichior Turnați o halbă de spirt de vin sau vodcă bună într-o sticlă de sticlă, adăugați cuișoare, ardei, puțin verde anason și coriandru zdrobit Se lasă să se infuzeze aproximativ două ore și se strecoară printr-un șervețel Fierbeți zahărul într-un sufleu, luați-l de pe foc, turnați alcoolul, amestecați bine cu o lingură, apoi turnați într-un sac de filtru care conține o duzină de migdale (migdale dulci care nu trebuie zdrobite) Daca vreti sa imbunatatiti gustul lichiorului, macinati intr-un mojar si mojar un gram de mosc si doua grame de chihlimbar cu putin zahar pudra Puneți totul într-o bucată mică de cârpă sau câlți și treceți lichiorul printr-un sac filtrant de două sau trei ori ROSSOLIS, SAU LICHIOR PARFANT Se fierb două litre de apă și două livre de zahăr, se reduce cu un sfert, apoi se toarnă două linguri de apă cu floare de portocal, se mai fierbe puțin, se adaugă un albuș bătut de ou împreună cu coaja spartă Amesteca bine proteina cu lichiorul, scoatem lichiorul de pe foc cand lichidul incepe sa fiarba Treceți de mai multe ori printr-un sac de filtru, clarificați, adăugați o cantitate mică de vodcă bună, în funcție de cât de tare doriți să dați lichiorul La final, adauga esenta de chihlimbar sau hipocras dupa gust ROSTBEEF (vezi Carne de vită) TRIP (vezi Carne de vită) ROLA Acestea sunt felii de carne, răsucite și umplute cu carne tocată ROLASA DE VITA SAU DE VIDEL DUPA O RETETA VECHE Lăsați piciorul vițelului Pontoise să se odihnească ceva timp, tăiați toate părțile ridicate, îndepărtați pielea și tăiați carnea slabă în felii subțiri Batem aceste felii cu un cutit, punem mezenterul de vitel inmuiat in apa rece pe masa Puneți peste el felii de vițel, iar deasupra se așează untură și șuncă tocate mărunt, piure cu sare, piper, cuișoare, scorțișoară, nucșoară rasă, coriandru zdrobit, pătrunjel, tartru, eșalotă, o cantitate mică de usturoi, cimbru, busuioc , champignon, precum și bucăți subțiri de uger de vită, carne dulce de vițel și mai bună cremoasă Alexandr Duma uite Răsuciți totul împreună, ca la fabricarea cârnaților de porc, legați cu o sfoară la ambele capete și la mijloc, acoperiți cu felii de untură Strapace rulada cu o frigaruie mica sau frigarui si pune-o pe frigarui, invelind-o mai intai in hartie unsa cu ulei Se prajesc la foc mic, turnand din cand in cand lichid Când este gata, scoateți untura pentru a rumeni rulada Se serveste cu sos picant si piure de rosii ROLULE DE MIEL Tăiați partea de sus a pulpei de miel Se bat aceste felii, se stropesc cu sare, piper, ierburi si condimente, patrunjel si ceapa, se adauga un catel de usturoi, un pahar de ulei vegetal si zeama de lamaie Se lasă la marinat două ore și se pune deasupra bucățile de miel carne tocată de vânat Răsuciți, puneți o frigărui mică, puneți câte o felie de untură pe fiecare parte pentru ca carnea tocată să nu sară din rulouri Leagă-le la o frigărui și, în timp ce se prăjesc, se toarnă peste marinată, la care se adaugă un pahar de vin alb Când rulourile sunt prăjite, puneți-le pe o farfurie Pune in lichidul cu care ai turnat rulourile, putin sos tare si zeama de carne Scoateți grăsimea și turnați-o peste rulouri sau serviți aceste rulouri cu un sos italian De asemenea, le puteți umple cu untură și le puteți prăji la fel ca frikando, iar deasupra turnați jeleul rezultat Rulourile de vițel și vită se prepară în același mod, după ce carnea a fost păstrată ceva timp PEŞTE* "Peștii", a spus Cuvier, "sunt vertebrate acvatice care au sânge rece și respiră cu branhii" Să vorbim despre pește doar din punct de vedere al nutriției și nu vom intra în discuții anatomice despre natura și modul de viață al diferitelor specii de pești Ne mărginim să arătăm peștii pe care îi considerăm cei mai buni Peștele este una dintre cele mai importante surse de hrană În orice moment, oamenii au apreciat foarte mult acest aliment sănătos și delicat Montesquieu atribuie o populație atât de mare a Chinei faptului că locuitorii săi mănâncă adesea pește Populația greacă, ocupând Fiind pescar, ceea ce a fost întotdeauna facilitat de apropierea de mare, a învățat să distingă cele mai bune tipuri de pește Bucătarii greci știau să gătească pește în diferite moduri Acest lucru este dovedit de autorii antici care au scris despre știința nutriției Grecii aveau o mulțime de moduri de a găti peștele: cu sare, mură-l cu ulei vegetal și ierburi aromate Peștele esca vesh al italienilor și spaniolilor este doar o imitație a ceea ce au făcut grecii În ciuda faptului că foarte puține informații au ajuns la noi despre bucătăria greacă, știm că grecii din acele vremuri găteau pește-spadă cu muștar, bibanul era gătit cu sare și oregano, iar dorada cu ulei vegetal, oțet și prune uscate Gallien a fost primul care a sugerat sărarea tonului, deoarece în această stare carnea lui este mai puțin tare Lui Athenaeus îi datorăm câteva rețete de condimente pentru pește, iar Xenocrate, Eschil și Sofocle au scris despre sosurile pentru pește În Atena, preferința acordată fructelor de mare a mers atât de departe încât a existat chiar și o lege care prevedea ca clienții să fie chemați imediat cu zgomotul cilindrilor de bronz, pentru ca toată lumea să poată cumpăra pește proaspăt în momentul în care a fost scos pentru prima dată pe piață Pentru a-i obliga pe comercianți să vândă pește cât mai repede, li s-a ordonat să stea în picioare, sperând astfel să-i facă mai ascultători și mai interesați să vândă pește cât mai repede cu putință la un preț rezonabil Printre peștii cei mai apreciați de romani se numără și peștele papagal, pe care gurmanzii l-au preferat tuturor celorlalte tipuri de pește În acele vremuri, ficatul de loviță era și el foarte popular, iar corpul de loviță, dimpotrivă, era foarte puțin apreciat Barbunul a fost considerat unul dintre cele mai rafinate feluri de mâncare din pește, iar de atunci s-a deteriorat foarte mult, deoarece în vremea noastră considerăm cădinul cel mai des întâlnit pește În acele vremuri străvechi, gastronomilor le plăcea foarte mult să o privească murind pe masă și să admire schimbările Big Culinary Dictionary R culorile ei Apecia a fost prima care a ucis chefalul în saramură, care consta din sânge de macrou sau macrou, acesta a fost faimosul fel de mâncare garam socio-git Mai sus am vorbit despre cuștile în care romanii țineau pești timp de șase luni, așezându-i în zăpadă adânc într-un ghețar sau frigider Lucullus, dintre toți patricienii care iubeau cel mai mult luxul, a ordonat chiar distrugerea unui munte din vecinătatea Napoli, pentru a deschide un canal și a forța marea și peștii să se ridice în grădinile sale Pompei l-a numit "Xerxes în togă" pentru asta Abia prin secolul al XII-lea negustorii uniți în grupuri au început să livreze fructe de mare în capitală și tocmai atunci au apărut diferențele între heringi, cărora li s-a încredințat comerțul cu pește de mare, și peșterii, care au făcut comerț cu pește de apă dulce În prezent, la Paris se vând peste milioane de franci de pește de apă dulce și milioane de franci de pește de mare În ciuda numărului mare de pești care sosesc în Paris încă proaspeți, datorită apropierii de mare, există și mulți alți pești care nu suportă să fie transportați, chiar dacă se efectuează foarte repede În secolul trecut, Ludovic al XV-lea a introdus un bonus de de franci pentru a-i încuraja pe oricine poate livra o dorada proaspătă la Paris Niciunul dintre antreprenori nu a reușit să câștige acest premiu, care ar fi atât de ușor de obținut în zilele noastre, când au apărut căile ferate Toate acestea au provocat o disperare atât de mare în rândul lucullilor din secolul trecut PESTE DE MARE: sturion, calcan, somon, cod, ton, biban, alafor, dorada, stingray, macrou, lipa de sare, alte tipuri de lipa, inclusiv lipa de diamant, var, lipa de mare, dragon de mare, smelt, sultanka, hering , sardea CRUSTACEE: homari, homari, crabi, diverse tipuri de creveți COCHILA: stridii, midii, scoici de mare, abalone PESȚI DE RĂU: știucă, crap, anghilă, păstrăv, salbă, alb, biban, lăstă, lamprodă, mreană, lică, gudgeon, platică, raci SHIELD PESTE Acesta este un pește care trăiește în largul coastelor Islandei și Danemarcei Localnicii găsesc carnea masculului foarte gustoasă Se mănâncă proaspăt, prăjit pe grătar, iar uneori se face supă cu zer Este o mâncare sănătoasă și plăcută Acest pește este, de asemenea, uscat, sărat și mâncat în această țară, la fel cum mâncăm noi hering sărat ROWAN Acest copac este din aceeași familie cu parul și neplinul Este foarte comună în pădurile din Haute-Marne, Jura și Hautes-Alpes Boabele de rowan seamănă cu fructele de nesle Au cam de dimensiunea unei mici pere roșii și se mănâncă deși au un gust acru După ce au fost lăsate ceva timp pe paie, la fel ca la mâl, aceste boabe ajung într-o stare intermediară între putregai și maturitate Boabele sunt gustoase când sunt coapte, iar în unele țări sunt transformate într-un cidru răcoritor GROUSE Această pasăre este puțin mai mare decât potârnichea roșie și este atât de asemănătoare cu un pui, încât este numită colocvial un pui sălbatic sau de pădure Cocoșul de alun se găsește oriunde sunt păduri și tufișuri spinoase Varro spune că alunul era atât de rar la Roma, încât era adus în cuști, hrănit cu fructe sălbatice, ați de mesteacăn și boabe de ienupăr Există un singur punct de vedere despre gustul grozav al cocoșilor de alun și al cărnii sale rafinate, mai ales toamna și chiar iarna Acest joc este cel mai lăudat și cel mai apreciat Ungurii numesc cocoșul de alun pasărea lui Cezar pentru a spune că acesta este un fel de mâncare gustos Și în Germania, cocoșul de alun este singurul joc care are voie să fie servit la masă de prinți de două ori la rând Metodele de gătit găsiți în articolul Wild Duck SABAYON, SAU SABAYON Aceasta este o cremă de ouă cu vin alb dulce După cum sugerează și numele, această cremă provine cel mai probabil din Savoy Se servește de obicei în oale sau cupe mici de șerbet împreună cu un biscuit savoy (vezi smântână) SAGO Un tip de amidon originar din India, găsit în multe tipuri de palmieri Sago este incolor și are un gust blând Se foloseste la prepararea supelor de legume, iar sagoul devine transparent si se umfla foarte mult Se consumă mai ales sub formă de decocturi în apă sau lapte cu adaos de zahăr și condimente aromate Sago este un produs foarte plăcut, ușor și nu foarte hrănitor Se recomandă utilizarea lui pentru copiii mici, în plus, sago este recomandat vârstnicilor, convalescenților, persoanelor cu plămâni bolnavi și tuturor celor care au capacitatea de digerare slăbită De asemenea, sago artificial se face folosind amidon de cartofi în acest scop Pentru a găti sago, vezi supe de legume SALATĂ Acest cuvânt este folosit cel mai des pentru denumirea de feluri de mâncare în care, pe lângă sare și piper, este necesar să se adauge legume sau unt, smântână și de obicei oțet Luând în considerare salatele din punct de vedere medical, trebuie mai întâi să observăm că salatele afectează negativ sănătatea Acestea includ ierburi, mirodenii care au efect stimulator, precum și oțet Se crede că toate sunt prost digerate și pot chiar irita stomacul Cu toate acestea, experiența de viață nu susține acest punct de vedere Sunt foarte puține feluri de mâncare la fel de comune ca și salatele în toate categoriile sociale Acest fel de mâncare este aproape întotdeauna la îndemână și, de obicei, tuturor le place gustul Iar salatele cauzează rareori probleme Așa că ar fi nedrept să determinam cititorul să respingă salatele Oricare ar fi metoda de preparare a salatelor este folosită, este întotdeauna necesar să se folosească foarte limitat oțetul Îndemânarea bucătarului este de a masca aciditatea acestui lichid, astfel încât gustul acestuia să se îmbine cu gustul ierburilor, al uleiului vegetal și al altor ingrediente De aceea un produs foarte util in salate este galbenusul de ou Ar trebui folosit exclusiv și oțetul de vin, care astăzi este foarte des înlocuit cu acidul care se obține prin arderea lemnului Pe CU Alexandr Duma se acordă puțină atenție diferenței sale față de oțetul de vin și tocmai asupra acestui lucru trebuie să atragem atenția publicului Condimentele trebuie servite separat, care sunt alese dintre ierburile interesante Sunt mai greu de digerat decât salatele Acordând suficientă atenție acestui lucru, puteți face salatele mai accesibile pentru mai multe persoane În funcție de perioada anului, salatele sunt foarte diverse Încep cu faptul că la sfârșitul toamnei se mănâncă salate de cicoare, iar cu ele se servesc doar cruste de pâine frecate cu usturoi Se pun pe fundul salatierului si se amesteca cu salata ca sa fie bine inmuiata Nu se servesc alte condimente cu aceasta salata Ei mănâncă și salată sălbatică, care este un fel de cicoare ale cărei frunze sunt mai dure și mai puțin gustoase decât prima pe care am menționat-o Aceasta salata se prepara si fara condimente Salatele de iarnă includ cel mai adesea valeriană de legume, rapuncia și țelină, tăiate în felii lungi și subțiri Țelina se folosește uneori în salate doar una, dar în acest caz trebuie adăugat ulei vegetal bătut, muștar și soia Salatele de iarnă se prepară și dintr-o plantă numită creson La ea se adaugă doar felii de sfeclă și măsline tăiate în bucăți lungi La sfârșitul iernii apare cicoarea obișnuită La fel ca cicoarea albă, se consumă amestecând-o cu sfecla feliată Primavara, mai aproape de Paste, apare de obicei salata verde Dintre toate salatele, este cea mai iubită, iar cel mai adesea se adaugă ca condimente ierburi picante, ouă fierte tari tăiate în sferturi, uneori stridii murate, cozi de creveți, ouă de broasca testoasă, file de hamsii, măsline umplute, soia chinezească sau alte condimente exotice Salata verde necesita mult ulei vegetal, iar cel mai bun ulei vegetal este uleiul de masline verde de la Aramont Nu vei găsi nimic mai bun decât asta pentru a dres salata verde Urmează salata romană, care este mai puțin fragedă și mai puțin suculentă decât cea anterioară, dar are un gust mai dulce Ouă fierte nu se adaugă la el Salatele se prepară și din orice legume fierte, așa cum am indicat deja în diferite articole din cartea noastră Domnul Chaptal ne-a lăsat o metodă de preparare a salatei, care a fost dintotdeauna folosită în nordul Europei, și îi vom aduce un omagiu acestui celebru academician Această metodă constă în faptul că salata este saturată cu ulei vegetal, la care se adaugă sare și piper, iar aceasta se face înainte de turnarea oțetului Ca urmare, salata nu este niciodată prea acru, deoarece oțetul alunecă peste fiecare frunză de salată unsă cu ulei, așa că dacă adăugați prea mult oțet în salată, așa cum știe de multe ori toată lumea, atunci nu trebuie să vă supărați niciodată, deoarece acest oțet se va scurge până la fundul bolului de salată Iar domnul Chaptal a calculat foarte precis că oțetul trebuie să curgă acolo în conformitate cu legile fizice, deoarece oțetul are o greutate specifică atunci când este amestecat cu ulei vegetal De asemenea, trebuie remarcat faptul că, din moment ce sarea nu se dizolvă în oțet, este inutil să încerci să o îneci în ea Este mai bine să amestecați sare cu ulei vegetal și apoi să turnați acest ulei peste salată SALATA LUTTUCA Aceasta este o plantă de grădină, care, conform lui Turnfort, a fost numită astfel deoarece i s-a atribuit capacitatea de a crește cantitatea de lapte la asistentele umede ("Laptele în franceză, iar salata verde este "laitue " - Notă, trad ) În plus, potrivit lui Pitagora, salata verde are proprietatea de eunuchinus, deoarece efectul său de răcire asupra temperamentului era echivalent cu castrarea Există mai multe varietăți ale acestei salate: salată verde, salată creț, salată romană cu frunze drepte, salată romană cu frunze ondulate, salată verde cu frunze de stejar, salată pestriță sau salată romană cu frunze albe Cele mai bune două soiuri de salată sunt salata imperială și salata sileziană Pot fi folosite pentru a face salate pe tot parcursul anului, in plus, se pun in tocanite, se gatesc umplute, prajite, cu smantana, marinate, prajite si se folosesc ca garnitura la toate preparatele calde care includ carnea intr-o bucata mare Salată verde umplută Curățați, spălați și albiți salata verde Scurgeti apa, scoateti mijlocul capului de salata verde si inlocuiti-l cu godivo tocat sau chiftele tocate Leagă capetele de salată verde cu sfoară, gătește la prăjitor împreună cu felii de vițel Big Culinary Dictionary tăiate, felii de untură, rădăcini, adăugați un buchet combinat de ierburi și o rețea de bulion tare de carne Gătitul într-un mod diferit Scoateți salata din friteuză și fierbeți cu sosul de carne Pentru a se îngroșa, adăugați gălbenușurile și serviți cu sos alb Salată verde umplută la Madame Simon Albește salata verde, astfel încât frunzele să simtă doar puțin căldura apei fierbinți Se lasa apa sa se scurga, se ia pulpa de pui fiert sau de capon fiert, se toaca marunt impreuna cu cateva bucati de sunca fiarta si cateva ciuperci Adăugați niște pătrunjel și tartru, uger de vacă și niște untură albă, precum și pesmet înmuiat în smântână, patru-cinci gălbenușuri de ou crude și sare, piper, ierburi și condimente Se toacă mărunt totul, se pisează într-un mojar Apoi ia capetele de salata verde, le strângem strâns împreună, luând salata de tulpină Aranjați-le pe frunze fără a le rupe Scoateți mijlocul Înlocuiți mijlocul îndepărtat cu o bucată de carne tocată și ridicați din nou frunzele în jurul acestei cărni tocate, apoi legați varza și umpleți toate capetele în același mod Tăiați două livre de vițel tăiate felii, puneți pe fundul cratiței, adăugați felii de untură, câteva felii de ceapă tăiată în cercuri și puneți pe arzător să facă să apară zeama Adăugați puțină făină când amestecul începe să se lipească de fundul cratiței și amestecați cu o lingură pe arzător, astfel încât făina să devină ușor galbenă Se toarnă sucul de carne și bulionul amestecat în cantități egale, se adaugă sare, piper, cuișoare, dafin, busuioc, pătrunjel și ceapa întreagă ta-tarki Pune salata ta umplută pe fundul cratiței, adaugă sosul preparat așa cum este descris mai sus, acoperă cu lichid și fierbe la foc mic Cand salata este gata, daca vreti sa o serviti cu un sos alb, apoi scoateti capetele de salata din tigaie, scoateti sfoara, lasati sa se scurga apa si transferati capetele de salata intr-o alta craticioara, in care se adauga o salata destul de groasa sos alb de aceeasi consistenta ca la supa de legume Lasati salata sa fiarba in acest sos la foc mic Scoatem capetele de salata verde, punem-le pe un vas si servim ca aperitiv fierbinte SALATA LUTTUCA, Umpluta SI PRAJITA Se clătește, se curăță și se albește salata, se scurge apa, se bate câteva ouă ca la omletă, se scot mijlocul din căpățânile de salată, se pune la locul lor o bucată de godivo tocat sau chiftele tocate Umeziti capetele de salata verde una cate una cu oua fierte, ca la omleta Pass, prăjită, făcută din untură topită Cand s-au rumenit, punem un servetel si garnisiti cu patrunjel prajit TOATE SALATA Clătiți și albiți salata verde în apă cu sare Întrucât ați păstrat doar cele mai fragede părți ale plantei, puneți-le în apă fierbinte și apoi în apă rece, stoarceți apa, tocați mărunt salata verde și puneți-o într-o cratiță în care se adaugă g de unt, sare și piper Cand salata este putin prajita, adaugam faina intr-o cantitate corespunzatoare cu cantitatea de salata verde Se amestecă totul, se umple cu bulion Se fierbe un sfert de oră și se pune pe un vas împreună cu crutoanele SALATA SPANIOLĂ Se albeste salata in apa cu sare si se caleste in apa clocotita timp de de minute, apoi se raceste si se pune putina sare si piper grunjoasa in mijloc Se leaga cu sfoara, se pune intr-o cratita pe felii de untura, la care se adauga cateva felii de vitel, morcovi tocati, trei cepe, doua cuisoare si o frunza de dafin Deasupra punem bucatele de untura si umplem cu bulion Se fierbe la foc mic timp de o oră Cand salata este gata se scurge de lichid, se zdrobeste salata, se lasa sa se glazureze si se orneaza cu crutoane Salep Acest cuvânt este de origine persană, denumirea tuberculilor de orhidee uscați, care cresc în cantități mari în Persia și în toată Asia Mică Anticii cunoșteau foarte bine acești tuberculi Pliniu și Teofrast le menționează în scrierile lor Grecii și latinii cunoșteau în mod deosebit proprietățile senzuale ale acestor tuberculi, deși, de fapt, tuberculii de orhidee datorează aceste proprietăți diferiților aditivi aromatici care sunt folosiți împreună cu ei (ghimbir, chihlimbar, mosc, cuișoare etc ) Se crede că un bărbat adult are suficientă hrană pentru întreaga zi CU Alexandr Duma o uncie din această substanță și aceeași cantitate de jeleu de carne dizolvată în apă, așa că locuitorii din Est se aprovizionează cu salep în timp ce călătoresc Pentru a pregăti salep, orientalii adună tuberculi de orhidee când încep să înflorească Coaja de sus se scoate de pe tuberculi si se arunca in apa rece, unde se lasa cateva ore Apoi tuberculii sunt fierți în apă clocotită, înșirați pe fir de păr de cal sau de bumbac: devin translucizi, foarte duri și seamănă cu rășina vegetală adagantă Se pot păstra atât timp cât doriți, și nu își schimbă proprietățile, trebuie evitată doar umezeala în timpul depozitării Uneori, în loc să le înșire pe un fir sau pe păr de cal, se usucă pe site și pe bucăți de pânză Daca vor sa faca jeleu din salep, se zdrobesc in pulbere, dupa ce se umezesc putin cu apa Fără aceasta, prea multă duritate a tuberculilor nu va permite să fie zdrobiți Pulberea se dizolvă în cantități mici în apă clocotită, se adaugă condimente și zahăr, apoi se răcește și se obține un jeleu translucid Pulberea de Salep, pe care o avem la vânzare, se amestecă cel mai adesea cu amidon de cartofi, dar este foarte ușor de recunoscut frauda dizolvând , g de Salep în g de apă distilată și adăugând la această soluție , g de magnezie calcinată După câteva ore, amestecul se transformă într-un jeleu, iar în cazurile în care salep-ul nu este real, jeleul nu funcționează Geoffroy spune că dacă apa în care a fiert salep se lasă să se evapore pe o farfurie de faianță, la suprafață rămâne un extract vâscos, care miroase a ceapă înflorită în vânt Mirosul de salep este, de asemenea, asemănător cu mirosul de trifoi dulce care a început să se ofilească PORC DE PORC* Carnea de porc este cel mai adesea un aliment greu și nedigerabil, mai ales pentru persoanele care fac puțină mișcare Dar când sarea întărește pulpa și, în plus, această pulpă se usucă în fum, atunci devine și mai nesănătoasă Asta este grăsimea de porc Grăsimea conținută în untură se strică adesea și devine amară la gust Poate avea doar un efect negativ asupra stomacului și uneori irită gura și esofagul Salom se numește așa o bucată de porc, unde este foarte puțină carne Această piesă seamănă cu pielea și este folosită pentru gătit Untura de porci hrăniți cu ghindă este mai dură decât untura de porc care mănâncă numai tărâțe, deci este mai bună În articolul Carne de porc, spunem tot ce se poate spune despre untură și cum să o preparăm FĂCUT FĂCEL DE PORC Aceasta este grăsimea de porc, care este utilizată pe scară largă în gătit, în special pentru prăjire și pentru decorarea bazei sau a soclului masiv al unor aperitive reci care sunt gătite pe un vas mare (vezi metoda de gătire a unturii în secțiunea corespunzătoare) SOCULI DIN GRASSIME DE PORC INTORNITA Se iau , kg de grăsime de miel de rinichi, se toacă mărunt și se topește la foc mic Se fierbe de minute și se adaugă șase livre de unt topit, se topește și se încălzește împreună cu grăsimea de miel Treceți totul printr-o cârpă curată nouă, colectând filtratul într-un vas mare de ceramică Se lasa sa se raceasca, se bat cu un tel de albus, apoi, cand amestecul de untura si grasime se ingroasa, adaugam albastrul de Prusia sau tinctura de indigo zdrobita, si zeama de la doua lamai Bateți cu două linguri de lemn, care trebuie ținute în cruce Puteți folosi acest amestec pentru a pregăti o bază pentru galantina sau șuncă rece, precum și pentru fileuri de căprior și alte feluri de mâncare de tip similar, care se prepară din bucăți mari de carne SARDEA* Acesta este un pește de mare mic, foarte delicat la gust Este prins peste tot, dar mai ales în largul coastei Bretaniei, unde se găsește în cantități uriașe, așa că prinderea acestui pește pentru locuitorii Bretaniei este o sursă de bogăție Se relatează că încă din secolul al XVII-lea le-a adus un venit uriaș și numai în orașul Port Louis se produceau anual patru mii de butoaie de sardine Sardina se găsește și în cantități mari în Big Culinary Dictionary Marea Mediterană, mai ales în vecinătatea Sardiniei, de unde provine numele acestui pește Sardina proaspătă poate fi consumată doar de locuitorii zonelor de coastă și, în plus, ei trebuie să sărați sardina imediat ce este prinsă, pentru că dintre peștii este cel mai puțin depozitat Imediat ce sardina este scoasă din apă, moare și imediat începe să se strice Prezența atâtor indivizi facilitează și mai mult descompunerea acestui pește, astfel încât pescarii au grijă ca, pe măsură ce se eliberează din plasă, sardinele să fie imediat acoperite cu sare, dar în ciuda acestei precauții, se strică în continuare foarte mult Sardinele sunt preparate în același mod ca heringul Este sarat si afumat Sardina de nord este mult mai apreciată pentru că la saramura sărată se adaugă arome și condimente, care le dau un gust foarte plăcut Cu toate acestea, aceste sardine nu sunt depozitate pentru o lungă perioadă de timp, iar atunci când se deteriorează, sunt folosite ca momeală la prinderea macroului, merlanului, razei și alți pești marini Bunul nostru rege Henric al IV-lea, căruia îi plăcea foarte mult mâncarea delicioasă, potrivit multor martori oculari, avea o dragoste deosebită pentru sardinele proaspete De la abdicare, în zilele de post mănâncă sardine la micul dejun Pisanelli mai relatează că sardina iubește sunetele instrumentelor muzicale și își scoate capul din apă pentru a le asculta Bețivilor le plac mai ales sardinele Îi face să vrea să bea și mai mult Ei spun că atunci când mănâncă sardine, ei apreciază și mai mult gustul vinului SARDINE ÎN FORME Luați sardine proaspete, tăiați capul și vârful cozii Pe fundul formei se pune pește tocat, se întinde sardine deasupra, se acoperă cu aceeași carne tocată, se adaugă un ou bătut, se presară pesmet, se acoperă cu o foaie de hârtie, se prăjește la cuptor Scurgeți excesul de grăsime, turnați peste ele sos slab, care ar trebui să fie limpede și serviți ca aperitiv atunci când este necesar ZAHĂR NEPROCESAT* Încă nu este zahăr rafinat Denumirea sa franceza cassonade se datoreaza faptului ca portughezii brazilian, care furnizeaza zahar brut pentru comert, il aduceau in cutii numite casses Zahărul brut diferă de zahărul granulat sub formă de pulbere stare proastă și mai puțin curată Contine niste melasa ceea ce o face usor grasa Deși zahărul brut conține mai puțin zahăr pur decât zahărul din cap, zahărul brut are un gust mai dulce datorită faptului că este foarte solubil în apă Acest lucru permite tuturor moleculelor sale să acționeze simultan asupra organelor noastre gustative Zaharul, si in special zaharul pur, se dizolva mai putin bine si are doar un efect progresiv, care este mai putin intens Este important să aveți zahăr cât mai pur, deoarece utilizarea zahărului brut prea murdar provoacă stare de rău ZAHARUL ALEGE Pentru a pregăti acest preparat străvechi, pe care călugărițele îl îndrăgeau, iau zahăr, îl fierb și îl amestecă cu aluat, care se stropește cu zahăr, zdrobit într-un mojar, împreună cu albuș, apă de floare de portocal și puțin chihlimbar Când toată această masă devine complet omogenă, aluatul rezultat este rulat în bile mici și aceste bile se aruncă într-o tigaie cu ulei clocotit Se scurge uleiul, iar bilutele se prajesc la foc SFECLĂ Aceasta este o legumă, a cărei rădăcină este roșie sângele în interior și în exterior, iar frunzele de aceeași culoare, ale căror plăci sunt roșu închis Această plantă conține mai multe substanțe zaharoase decât oricare alta și, de aceea, în epoca blocadei coloniale, chimiștii au avut ideea de a înlocui zahărul din trestia de zahăr cu zahăr din sfeclă Îmi amintesc că în am văzut o caricatură din care CU Alexandr Duma roiul era înfățișat ca micul rege al Romei și doica sa Copilul plângea, iar doica i-a dat sfeclă, zicând: "Suge, copilul meu, tatăl tău zice că e zahăr" Ca în toate marile descoperiri, la început oamenii au râs de această descoperire, care ne-a eliberat de dependența de colonii Există cinci tipuri de sfeclă: roșie mare, roșie mică, galbenă, albă și sfeclă cu nervuri - aceasta este ceea ce este cunoscut astăzi sub numele de "sfeclă obișnuită" Oamenii care l-au închinat atât de mult timp pe Napoleon pentru victoriile sale, care au costat Franța o treime din sângele ei și o șase din teritoriul ei, nu cred că îi datorează lui Napoleon un produs care este folosit de toată lumea astăzi Frunzele de sfeclă roșie sunt amestecate cu frunze de măcriș pentru a reduce aciditatea măcrișului Frunzele mari de sfeclă, denumite uneori "anghinare spaniolă", sunt iubite de toată lumea Sfecla rosie se coace la cuptor sau in cenusa si apoi se pastreaza in otet dupa ce a fost fiarta Germanii mănâncă sfeclă în supă de legume În nord, sfecla este fermentată și folosită pentru a proteja împotriva scorbutului Când sfecla este gătită în cuptor, ele fac cele mai bune feluri de mâncare În primul rând, sfecla trebuie spălată în vodcă obișnuită, apoi sunt introduse la cuptor pe un grătar, astfel încât să nu in locul ei nu a atins caramida din interiorul cuptorului Cuptorul trebuie încălzit ca la coacerea pâinii mari Lăsați sfecla la cuptor până se răcește, iar a doua zi puteți găti sfecla în același mod și la aceeași temperatură a cuptorului Sfecla roșie este cu adevărat gătită (și cu atât mai bine gătită) doar atunci când pielea este aproape carbonizată Sfecla in CHARTRES Tăiați sfecla galbenă în cercuri, încercați să le coaceți bine în condițiile despre care tocmai v-am spus Pune câte un inel de ceapă crudă pe fiecare dintre cercurile de sfeclă, îndepărtând din mijloc de mărimea unei monede de un franc Adăugați burnet, cervil, nucșoară și sare Acoperiți cu o altă rundă de sfeclă roșie de aceeași dimensiune ca prima, stoarceți bucățile de sus și de jos împreună, astfel încât ceapa și sfecla roșie să se lipească și să se gătească ca orice fel de mâncare prăjită, apoi serviți cu pătrunjel prăjit Adesea, sfecla este consumată într-o salată, adăugând valeriană vegetală, țelină și rapuncia Totuși, cea mai bună salată cu sfeclă se obține dacă îi adaugi ceapă mică cu zahăr, felii de cartofi violet, bucăți de anghinare și fasole aburită Poti adauga acolo si flori de nasturtium, nasturel si obtii ce poti gusta Big Culinary Dictionary CU contrast cu salata "rusească" Sfecla rosie poate fi servita si ca aperitiv cu masline si sardine, intr-un sos ce contine otet si tarhon, salota tocata marunt, sare si piper, si galbenusuri si albusuri tocate marunt În acest caz, trebuie să adăugați puțin ulei vegetal ca dressing pentru salata de sfeclă roșie Sfecla "POITO" Se prăjește ceapa tocată mărunt cu o bucată bună de unt, care se tavaliază în prealabil în făină și se aduce la o culoare maronie De asemenea, adăugați un vârf de patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară, ghimbir) și prăjiți acolo felii de sfeclă destul de groase Înainte de servire, adăugați o jumătate de lingură de oțet tare de Orleans Sfecla cu crema Tăiați sfecla în felii foarte subțiri, fierbeți-le în sos bechamel (vezi sos bechamel), și nu uitați să adăugați puțin coriandru și nucșoară în acest sos Sfecla la BRAZIER Intr-o tigaie cu unt se pun feliile de sfecla rosie, se adauga patrunjel si ceapa tartara tocata marunt, putin usturoi si faina, otet, sare si piper Se lasa sa fiarba un sfert de ora Astfel de sfeclă se servesc și cu sos alb CAP DE PORC Celebrii Beauvilliers și la fel de celebrul Monsieur de Courchans dau aceeași rețetă pentru prepararea unui cap de porc sau a unui cap de mistreț, așa că credem că cel mai bine este să ne alăturăm acestor doi mari maeștri și să le urmăm exemplul în arta gătirii acestui fel de mâncare Tăiați capul porcului până la mijlocul umerilor: asta înseamnă că trebuie să îl tăiați astfel încât să fie mai lung decât este de obicei tăiat Înțepăți capul astfel încât să nu rămână peri, chiar și cei mai subțiri Clătiți-vă bine urechile și treceți un instrument de metal în interiorul lor pentru a pârjoli orice miriște care ar putea fi în urechi După aceea, clătiți-vă bine capul, curățați-l din nou de peri, răzuiți-l corespunzător și îndepărtați oasele Încercați să nu vă răniți capul în niciun fel, astfel încât să nu existe găuri, mai ales pe plasture Pe acele părți ale capului în care nu există carne, puneți bucăți de carne din părțile cărnoase ale carcasei de porc, de exemplu din omoplati Apoi puneți capul într-un vas mare de ceramică, pregătiți apă sărată, răciți-o, lăsați sarea să se depună și turnați-o în vasul în care se află capul pentru a-l acoperi complet Adăugați o mână de boabe de ienupăr, patru foi de dafin, cinci sau șase căței, doi sau trei căței de usturoi, tăiați în jumătate miel, o jumătate de uncie de pudră de salpetro, cimbru, busuioc și salvie Acoperiți vasul de ceramică cu o cârpă albă, iar deasupra puneți un alt vas, care să o acopere cât mai strâns pe cel de jos Lăsați capul în marinată - zile, apoi scurgeți lichidul și pregătiți carnea tocată cu care veți umple acest cap În acest scop, luați carne de porc, tăiați pielea și îndepărtați venele Luați cam aceeași cantitate de untură, stropiți-o cu sare fină și condimente, tocați totul mărunt, astfel încât să fie imposibil să distingeți untura de carne Se pune carnea tocată într-un mojar și se pisează bine Introduceți cinci sau șase ouă în el unul câte unul Gustati din carnea tocata si adaugati ce lipseste Când ați terminat de gătit carnea tocată, puneți capul de porc pe o cârpă curată, îndepărtați componentele pe care le-ați adăugat pentru gust în lichidul care a fost turnat în cap Tăiați felii mari de grăsime de porc, stropiți-le cu sare, piper, condimente și ierburi aromatice zdrobite într-un mojar, adăugați pătrunjel și tartru tocate mărunt și amestecați cât mai bine Frecați toate aceste ingrediente în bucăți de untură Se pune carnea tocată în capul de porc, se ornează cu bucăți de untură, întinzându-le pe lungime la o anumită distanță și se amestecă cu carnea de porc și cu carnea tocată fiartă, întinzându-le groase cât un deget Adăugați limba, care trebuie mai întâi spălată și curățată corespunzător Se prepară un alt strat de felii de untură, între ele se așează trufe decojite și tăiate pe lungime, amestecându-le cu piure de fistic Faceți mai multe straturi în acest fel până când ați epuizat complet carnea tocată, încercați D&H feli, untură și fistic Când capul de porc este umplut cu carne tocată, coaseți-l cu un ac gros, încercați să îi dați forma inițială, înfășurați-l într-o cârpă nouă și coaseți-l Legați cu sfoară pe ambele părți Așezați bucăți mici de carne, inclusiv vițel, precum și ceapa, morcovii, foi de dafin, legături de pătrunjel și ceapă verde și câțiva căței, precum și puțin usturoi, în fundul broilerului Se toarnă trei sticle de vin roșu visiniu și apoi se adaugă bulionul astfel încât capul să fie complet acoperit Se pune vasul pe foc, se acopera cu doua foi de hartie groasa unsa cu ulei, se inchide brazita cu un capac deasupra, se pune pe paie si se aprinde focul de sus si de jos Gatiti - ore in functie de marimea pescuitul și vârsta animalului de la care a fost luat Pentru a vă asigura că capul este gata, străpungeți-l cu un băț Daca batul intra usor, atunci scoateti brazierul de pe foc, lasati capul de porc in acest vas si scoateti-l numai cand se incalzeste usor Se lasa sa se raceasca fara a scoate stofa de pe ea, apoi se desface sfoara, se indeparteaza grasimea care poate fi la suprafata de sus, se scot sforile, se pune capul pe un servetel si se serveste CAPUL DE PORC CARE ESTE PREGĂTIT ÎN ORAȘUL TROY Pregătiți capul și îndepărtați oasele din el, așa cum este descris mai sus, iar în loc de carne tocată, umpleți capul de porc cu trufe amestecate cu fistic ȘUNCĂ NATURALĂ Luați o șuncă bună: șuncile de Westfalia sunt cele mai bune, sunt apreciate mai mult decât cele de Bayonne Se prepară astfel: se scoate blatul cărnii și grăsimea, care poate fi ușor gălbuie, se scoate osul, se taie capătul șuncii (pulpei) și se pune șunca la macerat, după ce a străpuns partea cărnoasă a șuncii cu un băţ In functie de cantitatea de suc veti inmuia sunca mai mult sau mai putin timp Apoi întindeți-o pe o cârpă curată, faceți noduri pe patru părți, puneți șunca într-o tigaie sau o prăjitor adecvată se umple cu apă, se adaugă patru sau cinci morcovi, tot atâtea cepe, patru căței, trei sau patru foi de dafin, doi sau trei căței de usturoi, una sau două legături de pătrunjel, cimbru și busuioc Se pune pe foc, se fierbe la foc mic Când vi se pare că șunca este fiartă, străpungeți-o cu un băț Dacă bățul intră ușor, atunci șunca este gata Se ia de pe foc, se desfac nodurile si se leaga din nou panza pentru a stoarce sunca cat mai mult cu carpa Cand sunca s-a racit la jumatate, scoatem coaja de pe ea, o punem pe o farfurie, o presaram cu pesmet, pe care il cerne mai intai printr-o sita Pune un șervețel pe o farfurie și pune șunca pe acest șervețel ȘUNCA PRĂJITĂ Luați crupa de porc, îndepărtați marginea grăsimii, tăiați pulpa Se înmoaie pentru a îndepărta sarea, se înfășoară într-o cârpă și se pune într-o tigaie, pe fundul căreia trebuie să puneți mai întâi carne de vită, vițel, morcovi, ceapă, ceapă tătar, pătrunjel, cuișoare, foi de dafin, cimbru etc apa sa acopere suprafata sunca pusa pe foc Când s-a fiert pe jumătate, turnați o sticlă de vin alb (aceasta poate fi șampanie amestecată cu vodcă sau, de preferință, Madeira pură) Se lasa capacul, se lasa sa se evapore, se scurge lichidul, se indeparteaza pielea si se glazureaza cu sos de vitel fiert Serviți cu legume nelimitate Aceasta este o rețetă ușor modificată a domnului Beauvillier ȘUNCĂ PE ȘUNCA Se inmoaie din sare, se clateste si se pun in vase ceramice cu ceapa, morcovi, foi de dafin, coacaze negre Adăugați un litru de vin de malaga sau marsala (vezi mai sus), înfășurați într-o cârpă, lăsați la marinat timp de o zi Se frige pe scuipat, se stropeste cu marinata, se indeparteaza pielea, se presara pesmet si se serveste cu sos englezesc sau marinata trecuta printr-o sita ESHINE DIN CARNE DE PORC Luați o bucată așa cum se folosește de obicei la gătit carnea de vițel, îndepărtați coloana vertebrală la nivelul coastelor, iar cu două ore înainte de a o pune pe frigărui, presărați puțină sare deasupra și dedesubt Se prăjește bine și se servește cu sos poivre (vezi acest sos) COTTELE DE PORC CU SOS ROBERT Tăiați, bateți, sărați, grătar și serviți cu sos robert (vezi sos robert) Big Culinary Dictionary URECHI DE PORC PE MENIU REGAL Se prajesc, se curăță urechile de porc cu o unealtă aproape încinsă la roșu, se aplatizează, se clătesc, se pun la fiert și se fierb într-un braț Se lasa sa se raceasca, se taie fasii lungi, se adauga ceapa taiata subtire prajita in unt si sos de vitel Turnați sosul de vițel peste urechile porcului înainte de servire și turnați o cantitate mică de oțet URECCHI DE PORC CU PUREE Pregătiți așa cum este descris mai sus Apoi urechile se pun la fiert intr-un bulion, unde se adauga morcovi, ceapa, patrunjel, tatar de ceapa, cimbru, dafin si busuioc Scurgeti, transferati pe un platou si garnisiti cu piure de mazare verde sau linte (vezi Piure de mazare verde) COZI DE PORC CU PUREE Se fac în același mod ca și în articolul anterior despre gătirea urechilor de porc Pulpe de porc LA SOS SAINT-ME-NEU Când regele Ludovic al XVI-lea a fugit de la Paris pentru a fi arestat la Varenia, au apărut o duzină de pamflete care descriu motivele acestei arestări Una dintre aceste broșuri, scrisă de "copilul groaznic" al revoluției, care se numea Camille de Moulin, spune că regele fugar nu a rezistat dorinței de a mânca pulpe de porc în sos de ciuperci Aceasta a fost o minciună, care, în situația care exista la acea vreme, și-a asumat dimensiunile calomniei Ludovic al XVI-lea s-a oprit la Sainte-Me-neu doar pentru o scurtă perioadă de timp, timp în care a fost recunoscut de fiul șefului de poștă Drouet, care și-a înșeuat calul și a călărit un drum scurt pentru a ajunge la Varennes înaintea regelui De fapt, l-a depășit cu câteva minute, iar regele a fost arestat în piața vizavi de hotel Deci, după ce am vorbit despre asta (dezvăluie întotdeauna adevărul în timp util), să ne întoarcem la picioarele de porc Sting toate picioarele pe care le poate avea un porc, de obicei sunt patru Curățați-le bine, clătiți-le cu apă fierbinte, tăiați-le pe lungime și puneți bucățile rezultate împreună Leagă-le cu o panglică numită panglică de șorț, la fel cum un coafor își face coada de cal pe cap Coaseți cele două capete ale acestei panglici, fierbeți picioarele în bulion sau prăjiți-le pe cărbuni, ca cozile în piure de cartofi, scurgeți lichidul, dați-le CU se raceste, se scot panglicile si se despart bucatile de picioare una de alta Stropiți cu unt topit, stropiți cu pesmet, prăjiți și serviți fără sos PORC (carne de porc proaspat sarata cu varza) Am putea invoca aici umbrele grecilor și romanilor pentru a demonstra că varza merita aprobarea unanimă a primilor oameni ai Pământului De exemplu, Cato, un dușman implacabil al medicilor și însuși un medic ignorant, i-a tratat pe toți cei dragi cu ajutorul varzei, fără să înțeleagă bolile, iar ceea ce este cel mai incredibil este că oamenii nu s-au înrăutățit cu el Cu excepția împăratului Augustus, toți împărații dinaintea lui Vespasian erau gurmanzi, dar trebuie lăudat prostul Claudius, care a înălțat și mai mult varza din dragostea pe care o avea pentru carnea de porc proaspăt sărată Într-o zi, intrând în Senat, a exclamat: "Venerabili Părinți, spuneți-mi, vă implor, este posibil să trăiți fără carne de porc proaspăt sărată?" Iar compania respectabilă i-a răspuns imediat: "O, da, domnule, preferăm să murim decât să trăim fără grăsime" Și din acel moment, toți senatorii, pentru a-l face pe plac lui Claudiu, au început să mănânce cu poftă și plăcere carne de porc proaspăt sărată cu varză Pentru a găti o astfel de carne de porc, tăiați burta de porc în bucăți, frecați-o cu sare fină, frecați untura cu aceeași sare, adăugați puțin salpetru și puneți bucățile una peste alta într-o oală, încercând să frământați bine, astfel încât nu au un postgust neplăcut Completați golurile rămase adăugând sare, acoperiți vasul cu o cârpă albă și sigilați cât mai strâns posibil Mâncarea poate fi consumată după - zile După ce scoateți carnea de pe cârpă, serviți cu varză sau ce doriți TONGUNS DE PORC UMPLUȚI ȘI Afumat Luați limbile de porc, îndepărtați partea care este îndreptată spre gât, procesați-le pentru a îndepărta prima piele, puneți-le într-un castron, așezând-le strâns una peste alta, sare, adăugați puțin salit, precum și busuioc, cimbru, dafin , boabe de ienupăr, câteva eșalote dacă vă plac Acoperiți vasul așa cum este descris în rețeta anterioară și puneți-l într-un loc răcoros timp de opt zile După acest timp, scoateți limbile din saramură, lăsați-le să se scurgă, înveliți în intestine de porc sau intestine de vită sau de vițel, legați la ambele capete, afumați și CU Alexandr Duma cand vreti sa serviti, apoi puneti la fiert in apa cu adaugarea unei cantitati mici de vin, o legatura de patrunjel si ceapa tatar, cateva ceapa, cimbru, foi de dafin si busuioc, lasati sa se raceasca si serviti CREIER DE PORC Preparat ca creierul de vițel (vezi articolul conex) La servire, în creier trebuie adăugat sos de tarhon sau sos de curry indian CÂRNAȚI CU DENUMIRE DE BOLOGNA Acest cârnați este pregătit în același mod ca mortadella serverat (vezi articolul corespunzător) FELII SUBTIRI DE CARNE DE PORC PROASPATA intr-un minut Tăiați felii lungi și subțiri de carne de porc sub formă de escalope, puneți-le într-o tigaie sau într-o formă de prăjitură, după ce stropiți cu pesmet amestecat cu ierburi, sare și piper Punem untul intr-o cratita si calim ceapa tartara tocata marunt Se toarnă sosul de cotlet, se adaugă sare și piper Pentru a se îngroşa se adaugă untul, tavalit în făină, precum şi o linguriţă de muştar, care se adaugă în momentul servirii Se prăjește pe grăsime Taiati varful unei paine moale si umpleti aceasta paine de la un capat la altul cu felii de file mignon de porc proaspat, la care adaugati untura proaspat sarata Tăiați pâinea în felii și înmuiați aceste felii în ouă bătute, prăjiți la foc mic și serviți simplu sau cu un sos savuros PORC* "Porcul este regina animalelor necurate", spune Grimaud de la Renière în elogiul său către acest animal - Porcul este o regină al cărei imperiu nu cunoaște granițe și a cărei demnitate nu o contestă nimeni Fără porc, nu ar exista grăsime, prin urmare, nu ar fi gătit Fără porc, nu ar exista șuncă, cârnați, hamburger, budincă neagră și, în consecință, nu ar exista producție de cârnați " "O, doctori grasi", continuă Grimaud de la Renière, ridicându-se la un stil jalnic, "condamnați porcul și, în ceea ce privește problemele digestive, este unul dintre cele mai bune ornamente ale propriei voastre coroane " Apoi coboară la un stil simplu și continuă: "Produsele de porc sunt mult mai bune în orașele Troia și Lyon decât oriunde altundeva Pulpele de porc și umărul de porc au îmbogățit două orașe: Mayas și Bayones Totul e bine cu porcul Ce uitare criminală a făcut din numele acestui animal un blestem grosolan? Și prin ce uitare ingrată își amintește însuși Grimaud de la Renière că trufele le datorăm mirosului delicat al porcului Și cum să mulțumești unui porc pentru fiecare trufă pe care o găsește lăsându-l pe bărbat să o bage în coșul lui? Și cum să nu admiri perseverența căutătorului neobosit și răbdarea lui, din cauza cărora este mereu înșelat El se înșeală nu în căutarea sa, ci în rezultatul lor și continuă să caute cu insistență, iar pentru aceasta este bătut, iar trufa îi alunecă chiar în fața botului În cele din urmă, vom vorbi mai detaliat despre trufe, pe care oamenii de știință le-au plasat între regnul mineral și regnul vegetal, neștiind căruia dintre aceste regate ar trebui să fie repartizată Carnea de porc era hrana principală a galilor - aveau turme foarte mari de porci Romanii prăjeau porci întregi într-o varietate de moduri Una dintre ele a fost că porcul era prăjit pe o parte și fiert pe cealaltă O altă metodă a fost numită "Trojan" în memorie Big Culinary Dictionary CU despre calul troian, care era plin de războinici Interiorul porcului era umplut cu păsări mici, stridii, mierle, toate acestea erau turnate cu vinuri bune și suc tare de carne Astfel de mese s-au dovedit a fi atât de scumpe încât Senatul a adoptat un proiect de lege anti-lux pentru a le interzice Ateneul scrie despre un porc sălbatic care a fost pe jumătate fiert, pe jumătate prăjit și gătit de un bucătar atât de priceput încât a fost capabil să evisceze și să îndese porcul fără să-i taie burta În acest scop, a făcut o mică gaură sub omoplatul purcelului Animalul a fost spălat înăuntru cu vin și apoi umplut prin gură Egiptenii considerau porcul ca fiind un animal necurat, iar dacă unul dintre ei atingea din neatenție porcul, trebuia să se cufunde imediat în Nil, îmbrăcat în haine, pentru a fi curățat Doar o zi pe an, și doar într-o singură circumstanță, era permis să mănânci carne de porc, și anume în timpul lunii pline Animalul a fost dedicat lui Bacchus și Phoebus Toată lumea știe că evreii consideră carnea de porc necurată, dar toată lumea știe și că această interdicție este mai mult medicală decât religioasă În China, carnea de porc a crescut la culmile delicateții, fără îndoială pentru că porcii trebuiau adesea să mănânce carne umană, așa cum spun părinții iezuiți, dacă nu ei să creadă că, însă, în zadar Deci, pentru chinezi, carnea de porc este baza tuturor sărbătorilor și sărbătorilor solemne, iar șunca pe care o gătesc de la porcii lor este cea mai bună în comparație cu șunca din orice altă țară În , a murit tânărul rege Filip, căruia tatăl său Ludovic cel Mare a ordonat să fie încoronat la Reims Când tânărul rege Filip trecea pe o stradă îngustă, un porc a căzut sub picioarele calului său, calul a alergat, iar tânărul prinț s-a lovit atât de tare la cap, încât a murit din cauza lui a doua zi După aceea, a fost interzisă eliberarea porcilor în stradă De teamă să nu-l nemulțumească pe Sfântul Antonie, locuitorii mănăstirii care purta numele acestui vrednic sfânt au fost scutiți de această interdicție, dar a fost pusă o condiție pentru porcii din această mănăstire: trebuiau să aibă un clopot la gât În , un oarecare porc a fost condamnat de un judecător din Falaise să fie stropit și spânzurat pentru că a mușcat un copil În , un mistreț a fost condamnat pentru aceeași infracțiune în parohia Rumen din zona Moreni În , în drum spre Cruciadă, Humbert, Delfinul Principatului Vienois (să spună cărturarii ce fel de Cruciadă a fost), a dat un decret conform căruia în casa soției sale trebuiau să fie treizeci de slujitori Pentru acești treizeci de oameni, a permis să fie sacrificat un porc în fiecare săptămână și să bea un an CU Alexandr Duma nie a ordonat să se dea treizeci de carcase de porc sărate, ceea ce se ridica la trei porci de persoană Cuvier, căruia nu-i plăcea să audă că interiorul corpului porcului seamănă cu umanul din toate punctele de vedere și că pe vremuri chirurgii, care nu aveau dreptul să deschidă morții, studiau anatomia umană la porci, au scris următoarele câteva rânduri în care voia să corecteze greşeala istoricilor medicali: "Stomacul Stomacul uman şi stomacul unui porc sunt complet diferite unul de celălalt La oameni, acest organ are forma unei cimpoi, în timp ce la un porc arată mai mult ca o minge La om, ficatul este împărțit în trei lobi, în timp ce la porci, ficatul este lung și plat La om, canalul digestiv (intestinul) are de - ori lungimea corpului uman, iar la un porc, intestinele sunt de - ori mai mari decât corpul Omentul, adică organul, care se mai numește uneori și mezenterul, la porc are o suprafață mult mai mare și conține mai multă grăsime; și ceea ce este mai ales mângâietor pentru sufletele tandre care nu doresc nimic de-a face cu un porc este că inima unui porc este foarte diferită de inima unui om Voi adăuga, pentru a consola oamenii de știință, precum și doar oamenii deștepți, că dimensiunea creierului unui porc este, de asemenea, semnificativ mai mică decât dimensiunea creierului uman Aceasta dovedește că capacitatea intelectuală a porcului este mult mai mică decât cea a academicienilor noștri" (Cuvier) Alături de iepure, porcul este unul dintre cele mai prolifice animale din lume Vauban, despre care se știe că a fost un matematician excelent, a scris o lucrare despre porci numită My Pigsty El a calculat puii unei scroafe timp de doisprezece ani Copiii, nepoții și strănepoții acestui porc au însumat capete În Napoli, porcul a fost considerat sacru pentru o lungă perioadă de timp, a fost singurul măturător de stradă care a existat în Partenonul modern Erau puține case în care un porc nu era legat cu o frânghie destul de lungă pentru a curăța strada pe o rază de picioare în jurul lui Porcii, cel puțin cei lăsați liberi, erau mereu într-o dispoziție de sărbătoare Unul dintre frații regelui napolitan, numit prințul Antoine, a cărui reputație poate fi judecată din declarația fratelui său, a vorbit în prezența regelui despre marchizul S : "Suntem prieteni ca porcii", iar regele i-a răspuns: - Big Culinary Dictionary ridicând din umeri: - Ești mai mult un porc decât un prieten (Cuvântul rusesc "amikoshonstvo" provine din expresia franceză "prieten porc" (ami-cochon) - Notă per ) Prințul Antoine a fost prins în dormitorul unei țărănci de fratele acestei tinere fete, care era înarmat cu un bat Prințul a vrut să scape prin fereastră, de care era atașată o scară, dar sub această scară se afla al doilea frate, înarmat și el cu un băț A ieșit din foc și a intrat în tigaie Ambii frați s-au străduit din greu și au apărat atât de galant onoarea surorii lor, folosind spatele prințului Antoine pentru asta, încât prințul a murit din aceasta fie în douăsprezece zile, fie în două săptămâni I s-a dat o înmormântare solemnă, cortegiul funerar a pornit de la palatul regal și s-a întins până la biserică, unde se aflau mormintele regale Această biserică se numea St Clair Dar surpriza generală a fost foarte mare când deodată toată lumea a văzut un porc uriaș Nimeni nu a recunoscut al cui porc a fost Ea și-a luat locul în fruntea cortegiului și, parcă, a condus alaiul în spatele ei S-a făcut totul pentru a o alunga, dar nimic din lume nu l-ar putea face pe acel porc să iasă din drum Când porcul a ajuns la St Clair, s-a oprit singur și a urcat pe cele șapte sau opt trepte care duceau în interiorul bisericii Apoi cei prezenți au încercat din nou să alunge acest animal necurat, dar porcul părea să apere ceea ce părea să-i considere drept Unul dintre Gărzile Elvețiene a pășit în față, amenințănd un porc cu o halebardă, era gata să omoare un porc, când deodată s-a auzit o voce din mulțime: "Nefericit, nu vezi că acesta este sufletul prințului Antoine " Această explicație a fost suficientă pentru a se asigura că drepturile porcului au fost respectate, a fost admisă în biserică și a fost prezentă la toată ceremonia de doliu și s-a purtat la fel de calm precum se comportă un suflet, știind că poate conta pe rugăciuni pentru ea Dintre toate animalele, porcul este cel mai folosit la gătit, deoarece aproape toate preparatele, fie că sunt aperitive sau fripturi, folosesc untură și șuncă Alte părți ale acestui animal sunt mai puțin apreciate, dar capul de porc este un fel de mâncare foarte demn atunci când este pregătit de o persoană care își cunoaște bine meseria Pulpele de porc sunt folosite pentru a face sosuri sau umplute cu trufe Urechile de porc sunt în meniul regelui, iar burta de porc este folosită în multe tocănițe Ar trebui să alegeți un porc tânăr și gras, dar încercați să vă asigurați că nu există paraziți în carnea lui, care se numesc trichine Știința modernă a stabilit că infestarea cu trichin este o formă de infestare cu viermi paraziți Nimic nu se aruncă într-o carcasă de porc: cârnații se fac din sânge de porc, cârnații și cârnații se fac din intestine, bucăți de carne de porc se fac cârnați și brânză Să încheiem cu o declarație poetică în cinstea porcului, care aparține specialistului liric culinar Ruye (se oferă traducere interliniară): Câtă șuncă se va mânca între Paști și Treime, și toată lumea, ca o gazdă ospitalieră, va spune un cuvânt despre acest fel de mâncare Iată replica naivă a starețului gurmand către un oaspete vesel care i-a spus: "Și dacă ai aparține religiei evreiești, ți-ar fi interzis să mănânci această șuncă grasă, care are atât de CU Alexandr Duma gust de vis? "Da", răspunde starețul gurmand, "ca să mănânc din belșug din această șuncă, dacă aș fi printre copiii lui Moise, m-aș trece repede la creștinism" Un răspuns bun de la Esculapiu, care l-a certat pe un isteț pe nume Botru, care a făcut dintr-un cearșaf o față de masă, pe care a pus șuncă crudă: "Orice ar fi proveniența acestei șunci, crudă sau fiartă, dar eu, ca medic, îți interzic ție, nefericitului pacient, să mănânci această șuncă, pentru că dăunează gutei tale" "Da, doctore, desigur, fără nicio îndoială, este rău pentru gută, dar cât de bine este pentru un pacient cu gută!" ȚELINĂ Țelina este o plantă cu care anticii își completau mesele pentru a neutraliza efectele vinului Anticii au numit țelina "cenușă", limba italiană a dat acestei plante numele de "țelină" "Să umplem paharele cu vin masik, care ne face să uităm de toate nenorocirile", spune Horace, "și să ne grăbim să primim toate aromele din aceste vase largi și să ne grăbească să pună pe noi o coroană de țelină și mirt " SALATA DE TELINA Țelina fragedă și coaptă se mănâncă sub formă de salată, se adaugă la ea oțet aromat, precum și ulei vegetal de Provence și puțin muștar bun, caz în care este foarte gustos Țelina excită activitatea stomacului, provoacă pofta de mâncare, precum și o senzație de bucurie care durează câteva ore TELINĂ RAGU Fierbeți țelina tocată mărunt așa cum ați fierbe cicoarea sau spanacul, adăugați sare, piper, nucșoară și un bulion bun de vită Serviți cu crutoane prăjite Dacă sunteți puțin gurmand, puteți chiar să acoperiți acest pat moale de țelină cu câteva fulgi de ovăz sau câteva felii subțiri de prepeliță roșie Încercați acest fel de mâncare, cel mai probabil vă va plăcea (Dr Rocco's Dictionary of Healthy Plants) ȚELINĂ CU CARNE cenusie DUPA REȚETA UNUI MIJLOC BUN Spălați rădăcinile de țelină, îndepărtați orice frunze verzi dure, tăiate în bucăți de lungime egală, le punem la fiert, adaugam un dressing usor, calim in ea telina, turnam putin bulion de carne, adaugam sare, piper gros si nucsoara rasa Când țelina este fiartă, adăugați sos sau unt în sos pentru a se îngroașa ȚELINĂ PRĂJITĂ ÎN STIL PEISTERIST Curățați și albiți țelina Pentru prepararea telinei prajite ia radacini puternice Tăiați frunzele foarte aproape de rădăcină și tăiați pe lungime ȚELINĂ CU CREMĂ Curățați țelina de coajă, tăiați-o conform instrucțiunilor în Sparanghel cu mazăre verde, fierbeți țelina și scurgeți-o într-o strecurătoare Se calesc intr-o cratita cu o bucata de unt, se presara cu un praf de amidon de cartofi si se toarna bulion de carne Când țelina este fiartă și bulionul este redus, se adaugă gălbenușurile diluate cu smântână să se îngroașe, se adaugă puțină nucșoară acolo și se servește cu crutoane ȚELINĂ ÎN SOS DE CATIFEA Se curăță țelina, se spală, se toacă, se fierbe Sare, adauga unt Cand telina este gata, se lasa sa se raceasca, se taie bucati de zece centimetri, se pune pe foc cu unt, sare, piper, nucsoara Se toarnă sosul catifelat, se lasă să fiarbă și se servește cu crutoane glazurate HERING Heringul este cunoscut de toată lumea, chiar aș spune că sunt puțini oameni cărora să nu le placă Un hering viu are spatele verde și părțile laterale și burta albe La moarte, spatele verzui devine albastru Heringul este fiica mărilor nordice Este prinsă în toate mările, de la locul în care s-a născut până la de grade latitudine nordică Se găsește în toate mările, iar din iulie, când se observă primul hering în Gol Big Culinary Dictionary landia, există ceea ce se numește "flare" de hering Apoi poti vedea stoluri de hering, lungi si late de cateva leghe Peștii intră în ele atât de dens încât se sufocă în mii la fundul turmei Uneori, plasele pe care le umple heringul sunt prea slabe pentru a suporta o asemenea greutate Sunt sfâșiate, iar prada, deja pe jumătate prinsă, merge din nou în adâncurile mării Migrația heringului poate fi observată zi și noapte, ca o coloană de foc și fum printre evrei Noaptea, puteți vedea stoluri de hering prin strălucirea fosforescentă care emană din ei, iar în timpul zilei prin prezența păsărilor care se hrănesc cu pești și urmăresc hering, în timp ce se scufundă în adâncuri pentru a-și obține prada Aceste păsări ies din apă ținând în cioc paiete argintii Balenele, rechinii, bonitoșii, doradosul urmăresc stoluri de hering și îl apucă direct din stol, mâncând o cantitate imensă din acești pești Bloch a susținut că peste șapte milioane de heringi sunt capturați anual într-o localitate din Suedia Fertilitatea acestui pește compensează toate pierderile care îi sunt cauzate La o femelă de hering, au fost numărate ouă Adăugăm că sunt șapte femele pentru doi bărbați Pescuitul de hering este cel mai important tip de pescuit, în acest moment pescuitul de cod este redus Le Havre, care a trimis până la patruzeci de nave să pescuiască cod, anul acesta a trimis o singură navă la această pescuit Puteți număra opt sute de mii de oameni care trăiesc din această ramură a pescuitului Aduce Europei aproximativ patru milioane de franci Ii datorăm arta de a fuma hering unui bărbat pe nume Brucals Heringul proaspăt sărat ar trebui să provină întotdeauna din Rotterdam, Levarda sau Enhusen (Olanda) Un astfel de hering este tăiat în bucăți și consumat crud, nu mai trebuie gătit, cu excepția cazului în care este folosit într-o salată Cel mai bun hering afumat, cel mai carnos, auriu și cel mai bine afumat pe lemn de ienupăr, provine de la Jemut (în Irlanda) Heringul sărat nu apare aproape niciodată pe mesele oamenilor bogați, dar în acele țări în care există mult hering, este foarte popular printre muncitori și săraci În unele provincii, din ea se prepară un fricassé foarte gustos Este foarte convenabil la gătit: heringul este prăjit în bucăți mici, nu înmuiat de sare, dar untura topita se foloseste ca grasime adanca si acolo se adauga praz crud tocat marunt, care se amesteca cu cartofii, care au tuberculi foarte mari si fainosi Acești cartofi se pun la fiert în apă cu mult sare, adăugând câteva crenguțe de rozmarin Heringul proaspăt este un pește foarte bun, care ar fi și mai valoros dacă ar fi mai scump și mai puțin obișnuit Heringul ar trebui să fie ales unul care are branhii roșii, solzi strălucitori și burtă rotunjită - asta înseamnă că heringul este cu caviar Abia la sfârșitul lunii august sau la mijlocul lunii septembrie heringul este cel mai delicios În secolul al XVI-lea canoanele Catedralei din Reims aveau un obicei destul de ciudat: în Miercurea Mare, la amurg, mergeau într-o procesiune întreagă până la biserica Saint-Remy, înșirați în două rânduri, și târau fiecare câte un hering ku pe o frânghie Fiecare călugăr a încercat să calce pe hering, care era purtat de cel din față, și să-și salveze heringul de călugărul care îl urmărea Acest obicei extravagant a dispărut abia atunci când o astfel de procesiune a încetat să mai aibă loc După cum știți, pescuitul de hering este una dintre ramurile importante ale economiei, iar în Anglia aduce CU Alexandr Duma are un venit foarte mare Anglia exportă hering în Italia pentru Săptămâna Mare În timp ce Papa Pius al VII-lea era pe cale să părăsească Roma, cucerită de francezi în timpul Revoluției, o comisie a Casei Comunelor discuta despre pescuitul heringului la Londra, iar unul dintre membrii acestei comisii a remarcat că, din moment ce papa a fost expulzat din Roma, Italia ar putea deveni protestantă "Doamne ferește-ne de asta", a exclamat un alt membru al comisiei! "Cum", a răspuns primul, "veți fi nemulțumit dacă crește numărul protestanților buni?" "Nu", a răspuns interlocutorul său, "nu asta este ideea, dar dacă nu mai sunt catolici, atunci ce vom face cu heringul nostru?" Un gascon a spus că, dacă ar fi guvernatorul unui oraș sau al unui alt loc aflat sub asediu, ar îndura cea mai severă foamete "Dar acest lucru nu va surprinde pe nimeni, milord", a spus lacheul său, "pentru că stai atât de mult la masă, chiar și atunci când ai fumat doar hering pentru mâncare" HERING PROASPĂT ÎN SOS DE MUSTAR Luați heringi, curățați-i prin branhii, curățați, uscați, puneți pe un vas de lut sau ceramică, turnați puțin ulei deasupra, stropiți cu sare fină, adăugați câteva fire de pătrunjel și răsturnați heringul în acest lichid Cu un sfert de oră înainte de servire, puneți heringul pe grătar și întoarceți-l în timpul prăjirii Cand pestele este prajit, il punem pe un vas si turnam peste sosul alb in unt, la care trebuie mai intai sa adaugati si sa amestecati bine doua linguri de mustar crud Puteți servi heringul cu un sos bogat, iar dacă îl serviți rece, turnați peste sos de ulei vegetal și puteți alege sosul care vi se pare potrivit HERING PROASPĂT CU FENICUL Tăiați heringul de-a lungul spatelui, frecați-l cu unt ușor topit și sare cu o penă de pasăre sau o perie Înveliți-l în frunze de fenicul, prăjiți-l pe grătar și serviți cu un sos închis, adăugând în acest sos un pumn de lăstari tineri și frunze de fenicul, trebuie mai întâi albiți în vin alb și tăiați mărunt LAPTE DE HERING ÎN CUTIE Luați laptele de la aproximativ treizeci de heringi, puneți-i la fiert și scurgeți lichidul Pune în ghips Rulez o bucată de unt, adaug ciupercile, pătrunjelul, eșalota și tartrul, tocându-le foarte mărunt Se adauga si sare, piper si condimente, se dau usor ierburile pe foc si se adauga laptele acolo Lasati-le sa fiarba putin in acest lichid Pregătiți o tigaie rotundă sau pătrată, pe fundul căreia se așează pesmet într-un strat gros de jumătate de deget, care ar trebui să fie gătită pentru un preparat de post sau nemacră Se unge blatul, exteriorul formei, se pune pe gratar si se aseaza acest gratar pe cenusa fierbinte Lăsați caserola să se coacă și, cu puțin timp înainte de servire, puneți laptele acolo, îndepărtați grăsimea, puneți-o pe un vas, turnați peste sosul spaniol fiert, storcând mai întâi sucul de la o lămâie și serviți MATLOT DIN HERING PROASPĂT Punem heringul intr-o cratita, adaugam o bucata de unt, ciupercile, ceapa tartara, un catel de usturoi, doua pahare mari de vin de Burgundia sau Bordeaux, sare, piper Se pune la foc mare si se serveste cu sos Folosiți felii de pâine prăjite ca garnitură HERING proaspăt sărat ca gustări Spălați o duzină de heringi, tăiați-le capul, coada și aripioarele, curățați-i și înmuiați-i de sare într-un amestec de lapte și apă, care se iau în proporții egale Când heringii sunt bine înmuiați, scurgeți lichidul și puneți heringii pe o farfurie unde sunt așezate ceapa tocată și merele crude de ranet Se serveste cu marinata sau cu otet bine batut Adăugați-le și nasturel HERING Afumat Luați cinci sau șase heringi afumati, ștergeți-i, tăiați capetele, vârful cozii, tăiați-i de-a lungul coloanei vertebrale de la cap la coadă Se pune pe un vas de faianta, se toarna cu ulei vegetal si se lasa putin la marinat Se pune apoi pe un grătar, se întoarce, se lasă pe foc nu mai mult de minute, se pune pe o farfurie și se servește HERING Afumat CU SOS SAINT MENEOU Înmuiați heringii în smântână și fierbeți-i douăzeci de minute în sosul Sainte-meneuu, care se prepară astfel Se pun intr-o cratita g unt, tavalit in faina si lapte, precum si patrunjel, ceapa tartara, usturoi, cimbru, dafin, busuioc, putin piper Se aduce la fierbere, amestecând continuu CU Big Culinary Dictionary cusut Se pune heringul in acest sos, se fierbe, se scufunda in unt topit, se paseaza si se lasa sa se rumeneasca la cuptor, unde focul va arde de sus si de jos Se serveste pe o farfurie cu sos remolade de ulei vegetal verde PREGĂTIREA HERINGULUI Afumat PENTRU UTILIZAREA SĂUULUI pentru utilizare ulterioară Înmuiați în lapte și puneți la grătar heringii afumati buni din Irlanda Lasă-le să se răcească Separați fileul, pe care îl folosiți ulterior pentru a face sandvișuri sau tarte cu unt proaspăt, sau pentru a decora cu acest hering bărci folosite ca aperitiv, turnându-le cu unt bun și suc de portocale, precum și pentru a face caserole și lasagne cu unt, de asemenea ca piure de cartofi, castane, cartofi dulci spanioli sau fasole albă cu smântână Din astfel de hering se prepară carnea tocată grosieră, care se adaugă la omlete sau alte preparate cu ouă, amestecând carnea tocată cu măsline, cu smântână de la Sogville și, de asemenea, cu o cantitate mică de coji de nucă verzi Se dovedește un aperitiv care are un gust foarte plăcut și este un preparat foarte demn Aceasta este rețeta autorului Amintirilor marchizului de Créquy SELTZER* Apa seltzer naturala se gaseste intr-un izvor situat in Ducatul Nassau Este apa, usor carbogazoasa, placuta la gust, ajutand digestia Peste tot se produce seltzer artificial care păstrează unele dintre marile calități ale apei naturale care îi servește drept prototip Seltzer este bun pentru consumatori Există o mică poezie pe care Lord Byron a scris-o sub influența vaporilor vinului sudic, lymphatus Mareotico În această poezie, el s-a ridicat la reflecții patetice rafinate cu privire la soarta omenirii și și-a întrerupt brusc raționamentul cu un strigăt: "Mi-e sete, adu-mi seltzer!", apa minerală seltzer este obligată la acidul carbonic, pe care îl conține în dizolvat formă Întreg Dar este dificil, cel puțin la Paris, să obții apă naturală de slăvire care nu și-a pierdut niciuna dintre proprietățile sale Dar a existat există o modalitate de a reproduce foarte exact această apă în mod artificial și chiar de a-i oferi un gust mai plăcut decât cel natural Prin urmare, nu există ani prea fierbinți, nici locuri prea pustii, unde și când ar fi imposibil să obțineți apă de zăpadă, pregătindu-l singur Pentru a face apă minerală artificială, trebuie doar să adăugați o jumătate de grăunte de bicarbonat de sodiu și o jumătate de grăunte de acid tartric într-o sticlă de apă filtrată În acest caz, legați cu mare grijă dopurile de pe aceste sticle cu frânghii și puneți aceste sticle într-o pivniță sau într-un loc răcoros, astfel încât gazul care va fi eliberat în timpul reacției dintre aceste două substanțe să nu scoată dopurile și să nu elimine a spart sticlele SEMUL Acesta este crupele, care sunt boabe mici din aceeași compoziție din care se face vermicelli Această cereală este folosită în același mod ca și vermicelli pentru a face supe și entremet-uri dulci Cea mai bună cereală semul este produsă la Genova, unde se face în două soiuri: alb - din făină de orez, și galben - din făină de grâu cu adaos de extract de șofran, coriandru și gălbenușuri de ou Zhel CU Alexandr Duma Această cereală este cea mai potrivită pentru gătit cu lapte și zahăr Semul cu lapte si zahar este foarte bun de consumat rece ca o crema CERVELAT* Acesta este un tip de budinca neagra sau pur si simplu un carnat gros si scurt facut din carne de porc tocata fin, cu sare, piper si putin usturoi rocambole Servelatul de porc are toate dezavantajele cărnii acestui animal, iar metoda de gătire a Servelatului îl face și mai greu de digerat Se prepară și din pește, apoi este mai ușor de digerat, dar acele condimente care sunt incluse în compoziția sa în cantități mari fac servitul de pește să nu fie bun pentru sănătate, mai ales dacă este consumat prea des SERVELAT A UNEI GAZDE BUNE Se scot membranele și sforile din carnea de porc și se toacă mărunt, adăugând o cantitate egală de untură, și pătrunjel, tartru, cimbru și busuioc, care trebuie bătute într-un mojar Adăugați sare și condimente Se amestecă bine totul și se face din această masă mici bucăți ovale, care trebuie înfășurate în mezenter, după aplatizare și legat cu funii la ambele capete Cârnații rotunzi sunt pregătiți în același mod, singura diferență este că sunt umpluți în intestine de păsări bine spălate și nu învelite în mezenter de porc Agățați cârnații rezultați peste șemineu timp de trei zile, apoi fierbeți trei ore într-un bulion cu sare, un cățel de usturoi, cimbru, foi de dafin, busuioc și o legătură de pătrunjel și ceapă verde Se răcește și se servește la nevoie SERVELAT DIN MILAN Se toacă mărunt, se amestecă bine kg carne de porc, g untură bună, g sare, g piper, se adaugă litru de vin alb și g sânge de porc, precum și g de scorțișoară și cuișoare, care se zdrobesc într-un mojar și se amestecă În aceeași masă se adaugă bucăți din capul de porc, tăiate ca felii mari de untură Stropiți-le cu condimente și umpleți-le cu serverat la sfârșitul pregătirii Serverul este apoi fiert și servit SERVELAT MARE SUB NUMELE "CARNAT DE LYON" Carnea de porc trebuie să fie slabă și foarte fermă Adăugați jumătate la el bine, file de vita si aceeasi cantitate de untura Tăiați carnea de porc și vită, pisați-le într-un mojar, tăiați untura cubulețe și amestecați cu carnea tocată, astfel încât untura să fie distribuită uniform Adăugați sare, ardei mici, ardei iute mediu până la mare, salpetru, usturoi și eșalotă Se amestecă totul bine și se lasă o zi Apoi luați intestinele gros, spălați-le în mai multe ape, umpleți-le cu amestecul descris mai sus, închideți capetele și legați-le cu o sfoară Puneți-le într-un vas care conține sare și salpetru, lăsați-le înăuntru din acest amestec timp de o săptămână, apoi se usucă peste șemineu Când devin albe, adică suficient de uscate, dezlegăți sforile și adăugați un amestec de salvie, cimbru și foi de dafin, care trebuie mai întâi fiert cu un sediment din vin În stare uscată, servelat este învelit în hârtie și depozitat în cenușă UN SERVELAT CARE POATE FI TĂIAT ȘI FOLOSIT CA O GARNITURĂ Tocați mărunt carnea de porc fragedă, adăugați pătrunjelul, puțin usturoi și amestecul de sare și condimente Umpleți intestinele cu acest amestec până la grosimea dorită, fierbeți timp de două sau trei ore și păstrați la loc uscat SERVELAT MORTADELLA SUB DENUMIRE DE "CÂRNAT BAVAREZ" Tocați mărunt carnea de porc grasă și slabă, adăugați sare, Big Culinary Dictionary piper, o cantitate egală de vin alb și sânge, care este necesar pentru ca masa să se îngroașe Se amestecă totul bine, se modelează și se umple intestinele cu această masă, îndesând ferm această umplutură în ele Faceți cârnați cât de lungi doriți, legați la ambele capete, uscați la aer sau fumați POSTUL SERVELAT ÎN BENEDICTIN Se toaca marunt anghia si crapii, se adauga unt proaspat, patrunjel, tartru, care trebuie tocat marunt, precum si salota, usturoiul, sare, condimentele si ouale Luați intestine de pește bine spălate, umpleți-le cu masa pregătită de dvs , fumați peste șemineu timp de trei zile și fierbeți în vin alb împreună cu ceapă și rădăcini aromate SERVELAT PRIN DIFERITE METODE De obicei se prepară așa cum este descris mai sus, adăugând, în plus, trufe, fistic, eșalotă sau ceapă tocate mărunt Apoi cervelatul se prăjește la foc destul de mare, se pune într-o coajă adecvată și apoi se procedează așa cum este descris pentru alte tipuri de servelat PESTE ALB În Elveția, unde se prinde acest pește, mai ales în vecinătatea Genevei, se numește alb Este un tip de somon cu carne excelentă Străinii care vin la Geneva, Lausanne și Chambéry nu vor lipsi niciodată să comande acest pește (Consultați articolele cu somon și păstrăv pentru cum să îl pregătiți ) CIDRU ȘI VIN DE PERE Cidrul a devenit cunoscut în Europa abia de pe vremea când maurii din Biscaia erau importați din Africa Din Spania, această băutură a venit în Franța, iar cuceritorii normanzi, desigur, au adus-o cu ei în Anglia Cidrul a făcut obiectul unor controverse foarte serioase Pentru un locuitor al Normandiei, acesta este un adevărat nectar olimpic, iar pentru un locuitor al zonelor viticole, dimpotrivă, este un nămol gros insipid Oricum ar fi, Normandia a rămas fidelă cidrului, iar cidrul este popular în alte părți ale Franței, unde este apreciat aproape la fel de mult ca și vinul Într-o zi am primit o scrisoare de la domnul Jules Auden, proprietarul castelului și al zonei numite Pommeret, pentru că acolo cresc mulți meri ("Ъмтіер" - "măr") Iată ce spunea scrisoarea *'tfqf y SOCIETATEA FLORILOR CENTRULUI NORMANDIEI domnule Dumas "Onorat maestru, Mi-ai făcut onoarea de a mă mângâia pe spate spunând: "Ne vedem din nou!" Acesta va fi cel mai fericit moment din viața mea Vă scriu pentru a obține de la dumneavoastră informații, pe care probabil că mi le veți oferi foarte ușor și probabil că îmi va lua un an întreg să găsesc aceste informații fără ajutorul dumneavoastră Care sunt cele mai remarcabile fapte istorice ale antichității și ale Evului Mediu care privesc meri, peri și cidru? Nu aș îndrăzni să vă cer aceste informații dacă nu ar fi atât de valoroase și necesare pentru mine În semn de recunoștință, vă voi arăta cum folosesc aceste informații Vei veni vara, nu-i așa, să respiri aerul plantelor exotice și locale la umbra unui măr Te rog nu mă face să aștept prea mult Cu stimă, Jules Auden Mi-am luat pixul și, prin poșta următoare, i-am trimis următorul răspuns "Dragă domnule Jules! În primul rând, îți voi răspunde că, fără îndoială, știu mult mai puțin decât tine despre meri, meri, pere, originea cidrului și cum cidrul a cucerit toată Europa Ar trebui să punem mărul înaintea mărului sau invers, mărul înaintea mărului? Nu a crescut mărul dintr-o sămânță care a fost aruncată în spațiu și, prin urmare, provine dintr-un măr? Și pe de altă parte, un măr a crescut pe un măr care a apărut în momentul creării lumii Aceasta este aceeași problemă ca și problema găinii și a oului: puiul a venit din ou sau oul a venit de la pui? Alexandr Duma - 'la U - c аГ~ h ț у іД*-*- tg~ tsy? Dacă ne întoarcem la Moise, primul autor care a vorbit despre meri și meri, atunci mărul și mărul au existat în paradisul pământesc chiar înainte de apariția omului, deoarece pomii fructiferi au fost creați în a treia zi, iar omul în a șasea ziua creării lumii Cunoaștem ordinul care a fost dat lui Adam și Evei cu privire la măr, dar, din păcate, aceștia nu s-au supus: șarpele i-a arătat Evei mărul, Eva a mușcat o bucată, Adam a terminat acest măr și toată lumea a fost condamnată la alungarea din paradis, muncă și moarte Un alt poet, care s-a născut la de ani după Moise, ne-a povestit cum, în alte situații, mărul s-a dovedit aproape la fel de fatal pentru rasa umană La nunta lui Thetis și Peleus, zeița discordiei Eris, care a fost uitată să fie invitată la sărbătoare pentru a răzbuna acest lucru, în toiul festivităților a aruncat un măr printre zei și zeițe, pe care era inscripția: " cel mai frumos " Trei zeițe credeau că au dreptul la acest măr: Hera, Athena și Afrodita Au apărut în fața ochilor Parisului, care a dat întâietate Afroditei Mai a fost o zeiță care a pretins rolul primei frumuseți, care nu a uitat că în ziua în care Afrodita a fost proclamată cea mai frumoasă, ea însăși a suferit o mare insultă Era însăși mireasa, soția lui Peleus, mama lui Ahile, frumoasa Thetis Așa că, știind că Afrodita trebuia să vină pe coasta Galiei pentru a-și căuta perle pentru colier, frumoasa Thetis a ordonat tuturor monștrilor marini să încerce să captureze acest măr, pentru care Afrodita nu se temea să apară goală în fața unui chipeș cioban pe Muntele Ida Și într-adevăr, în timp ce Afrodita căuta mărgăritare în același loc, unde fiul ei Cezar l-a prins pe cel pentru a cărui dragoste trebuia să plătească atât de scump, Triton i-a smuls Afroditei un măr și l-a dus lui Thetis, care, pentru a-l slăbi pe valoare a darului fatal al zeiței Eris și pentru ca toate celelalte zeițe să poată avea un măr, ea a luat semințe dintr-un măr și le-a plantat pe coasta Normandiei De acolo provine, după cum spun strămoșii noștri - bătrânii celți, numeroșii meri care cresc din Maine în Bretania și de acolo vine frumusețea femeilor de pe toată această coastă de nord În ciuda trucului crud pe care Thetis l-a jucat Afroditei, merele, în special cele ale Hesperidelor, erau încă foarte apreciate pe insula Sciros, deoarece fiica regală Atalanta a pierdut în același timp un premiu la curse și libertatea ei, adunând mere pe care Hippomenes le-a aruncat în drum Mărul a încetat să mai fie un fruct rar, iar prețul lui a devenit același cu prețul altor produse de acest fel, de vreme ce Solon, care era speriat de sumele care trebuiau plătite pentru mesele de nuntă ale locuitorilor Atenei, a comandat că tinerii căsătoriți mănâncă doar un măr pentru doi înainte de a merge la culcare Pliniu și Diodor Siculus vorbesc despre merele ca fiind foarte apreciate de romani, în special de cele care au venit din țara galilor Dar niciunul dintre acești autori nu spune că orice băutură a fost făcută din mere Sfântul Ieronim a fost primul care a menționat cidru El a spus că pentru evrei este una dintre băuturile obișnuite Tertullius, care a trăit la sfârșitul secolului al II-lea la Cartagina, precum și Sfântul Augustin, care a locuit la Hipona la sfârșitul secolului al IV-lea, scriu despre cidru african Prima urmă a acestei băuturi în Franța se găsește în Capitularele lui Carol cel Mare În acest moment, cidrul, împreună cu maurii, trecuse deja strâmtoarea Gibraltar Așa a fost În al credinței creștine, Mohammed a publicat Coranul, care nu interzice arabilor să bea vin Le-a introdus arabilor vinul sub formă de lichior, un lichid dăunător pe care îi sfătuia să-l bea doar ca medicament Așadar, în toate orașele tătare pe care le-am vizitat, am văzut cum comercianții de vinuri își numesc magazinele "Balsam", adică "Farmacia" Și într-adevăr, când vinul se vinde într-o farmacie, nu mai este vin, ci medicament Pentru a-l asculta pe Mahomed, arabii au urmat exemplul evreilor și au făcut cidru din fructele de măr și per Arabii care au ajuns în Spania ca urmare a trădării contelui Julian și-au adus cultura agricolă în această țară, iar spaniolii o folosesc și acum Cidru a fost degustat pentru prima dată în Biscaia Din Biscaia, folosirea acestei băuturi a trecut în Franța A fost deosebit de bine primit de locuitorii Normandiei, deoarece în această zonă erau mulți meri și nu existau deloc podgorii William Cuceritorul a adus cidru în Anglia în același timp în care și-a adus steagul acolo - după bătălia de la Hastings din Din Anglia, cidrul s-a răspândit în Germania și chiar în Rusia Există un pamflet în care, sub titlul "Le origine Cidri" ( care înseamnă "să mergem mai repede" Noaptea era senină, stepele prin care am trecut erau acoperite cu un strat de erică și făceau un drum destul de plăcut Am fost zguduiți violent de două-trei ori și apoi numai când am trecut râpele În astfel de situații, echipajul din Europa s-ar prăbuși pur și simplu De la distanță am văzut ceva de genul mișcând oameni pe cămile S-a dovedit a fi o familie de kalmuci nemulțumiți de locul pe care l-au ales pentru a-și așeza cortul și a pornit în căutarea unui alt loc Începeam să fiu puțin îngrijorat, nu de pâinea noastră, ci de ce vom pune pe acea pâine În acel moment, am văzut un lac sărat, ale cărui țărmuri erau acoperite de gâște sălbatice și mici dropii Știam cât de greu mi-ar fi să mă apropii de aceste păsări, deoarece ambele sunt cele mai suspicioase dintre toate păsările în general De aceea, i-am sugerat cocherului să părăsească drumul și să se deplaseze cu o trăsură spre malul lacului, iar acest lac strălucea ca un vas de argint Pe acest lac sărat Big Culinary Dictionary păsări cu gâtul lung pășteau printre plante roșii cu flori argintii, dar la prima mișcare pe care am făcut-o în adâncul trăsurii, o rață a scos un strigăt de alarmă și toată turma se ridică cu strigăte de trâmbițe cu zgomotul unui regiment de cavalerie Și deodată, printre aceste strigăte, care erau, bineînțeles, strigătele gâștelor sălbatice și ale micilor dropii, am auzit și strigătele vânătorului și am văzut cum încă două păsări s-au repezit în vârtejul acestor păsări nebune, care, în comparație cu gâștele și dropii mici, păreau de mărimea unei rândunice Aceștia erau doi șoimi nobili, pe care prințul Tyumen mi-a trimis împreună cu sensurile giratorii, fideli promisiunii sale În cele din urmă, i-am văzut pe cei care îmi vor aproviziona cu mâncare În același moment, am observat cum doi kalmuci călare au alergat lângă tarantasul nostru, care își chema șoimii, arătându-le carne crudă Fiecare dintre șoimi în acest moment își prinsese deja prada, care s-a dovedit a fi două mici dropii Am sărit din tarantass și câteva clipe mai târziu ne-am trezit cu călăreții la locul unde a avut loc bătălia De fapt, bătălia s-a terminat deja, pentru că ambele dropii (iar micuța este un tip de dropie) s-au predat deja, cu sau fără ajutorul altora Ne-am cunoscut din nou pe calmucii noștri, pentru că mi-am amintit că îi văzusem deja la vânătoarea de lebede și stârci, la care participasem cu câteva zile mai devreme Ne-au recunoscut, de asemenea, au băut niște vodcă din baloanele noastre și ne-au sugerat să ne luăm din nou locurile în trăsură Am cerut sa vad prada, pentru ca nu vazusem niciodata vreo dropie prin apropiere, o singura data, trecand Guadal Quivir, am omorat o gutarda mare, dar nu am putut s-o ridic, pentru ca eram la bordul vaporului Butarda mică este o pasăre foarte frumoasă, are un cap minunat care seamănă cu capul unei potârnichi, un penaj alb foarte frumos pe abdomen, iar pe spate este multicolor Am încercat să smulg câteva pene de la micuțele dropii, dar din moment ce erau foarte strânse în piele, am început să mă tem pentru dinții noștri, pentru că pielea micuțelor părea atât de tare Până la urmă, am ajuns la gara Yamskaya Prințul a spus că nu trebuie să ne îngrijorăm și să avem încredere totală în poporul său Într-adevăr, într-un sfert de oră ambele păsări noastre au fost puse pe bețe, au fost bătute de perete, rezultatul a fost fierbinte, dacă nu moale, atunci măcar comestibile am observat altul lucru care mi-a dat un sentiment de oarecare satisfacție: am parcurs deja douăzeci de leghe peste stepă, dar nu am prins încă nici o ciocârlă, nici o coadă STRIZH Această pasăre este puțin mai mare decât rândunica și este foarte asemănătoare cu ea Iuteronul nu are picioare, așa că este forțat să zboare continuu și să se hrănească cu insectele pe care le găsește în aer Această pasăre este foarte apreciată și vândută cu mulți bani în Italia, în special în Bologna Cert este că carnea rapidă are un gust foarte plăcut, foarte hrănitoare și ușor de digerat ZANDRU Bibanul este un pește care este distribuit în nordul Europei Există două tipuri de lican: unele dintre ele trăiesc doar în lacuri și râuri mari, în timp ce altele trăiesc în mare, dar nu departe de gurile râurilor mari Bibanul este obișnuit în Rusia; în sudul Germaniei, bibanul se numește schills În Prusia, lisacul sunt foarte comune și de obicei de foarte înaltă calitate, în special cele prinse în râurile mari Gustul de biban este un pic ca un pește mare care se găsește în Marea Mediterană și se numește millan În Rusia, bibanul este unul dintre peștii valoroși care trăiesc în toate rezervoarele și râurile Mărimea bibanului depinde de locul în care se găsește Știucul are formă de știucă și are un gust ușor asemănător ZUDAK MOSCOVA Curatati coada unui lican mare de solzi, taiati-o bucati de cm grosime, puneti aceste bucati pe gratar si scufundati-le impreuna cu gratarul in apa clocotita cu sare Se adauga o legatura de patrunjel, se lasa din nou lichidul sa fiarba, se ia cratita de pe foc, se acopera cu un capac si se tine langa foc zece minute Apoi, tocați mărunt o ceapă, prăjiți într-o tigaie adâncă în unt bun Cand s-a rumenit, punem acolo doi ardei rosii mici si - g de orez bun, curatat si spalat Se lasa la foc mare doua minute si se toarna supa de peste Marele Dicționar Culinar CU Alexandr Duma bulionul era de trei ori mai înalt decât orezul Acoperiți oala și țineți-o la foc mare timp de zece minute, apoi treceți la foc mic După un sfert de oră, orezul va fi gătit, iar boabele sale vor rămâne intacte, dar nu vor fi complet uscate Apoi turnați cinci-șase linguri de sos de roșii în orez, țineți-l lângă foc cinci minute, apoi puneți într-o tigaie o bucată de unt, trei duzini de cozi de rac și tot atâtea măsline umplute cu hamsii și maturate în legume ulei Asezati orezul pe un vas incins, scurgeti cu grija bulionul din bucatile de stiuca, puneti-le deasupra orezului, dati coada forma pe care o are un peste si umeziti usor stiuca cu unt topit BIBAN PENTRU GURMANZI Luați șandru viu de mărime medie, ucideți-le, îndepărtați solzii, îndepărtați branhiile, tăiați în bucăți, curățați, clătiți și ștergeți cu o cârpă curată Pune unt pe fundul unei cratițe sau tigaie, pe el sunt câteva șampioane proaspete, tăiate în felii subțiri Sarați ușor șampioanele, puneți bucățile de pește peste ele, sare, piper, turnați vin alb, zeamă de lămâie și lichidul în care s-au fiert două duzini de stridii albite în trei sferturi din cratiță Adăugați o grămadă de pătrunjel și alte ierburi, precum și o bucată mică de unt, rulată în făină și o cantitate egală de pudră de curry Acoperiți oala cu un capac și puneți la foc iute Lăsați lichidul să fiarbă timp de minute Apoi, încercând să nu le deteriorați, puneți toate bucățile de pește pe un vas fierbinte, scoateți o grămadă de ierburi din tigaie In lichidul care ramane se adauga trei galbenusuri pentru a se ingrosa Nu amestecați lichidul și fierbeți-l ceva timp la foc mic fără a lăsa să fiarbă Amestecați stridiile cu sosul și turnați sosul peste bucățile de pește SULTANKA Acesta este un pește de mare, care se mai numește și ba-rabulya Are un corp roșu și un cap foarte mare Se găsește în număr deosebit de mare în Marea Mediterană, unde este prins peste tot, de obicei acolo, de-a lungul fundului noroios Sultanka se găsește și în ocean, în special în Canalul Mânecii, dar acolo se întâlnește din ce în ce mai puțin Acest pește era foarte apreciat de greci și romani mi, atat pentru gustul lui minunat, cat si pentru frumusetea culorii sale Romanii sunt faimoși în special pentru că l-au transformat pe sultan într-un articol de mare lux și pentru că nu au renunțat la cele mai nebunești cheltuieli pentru a obține acest pește Dintre autorii antici, Suetonius ne spune că pe vremea lui sultanii erau atât de apreciați, încât trei astfel de pești s-au vândut cândva cu treizeci de mii de sesterți ( de franci); aceasta l-a determinat pe Tiberius să emită legi împotriva luxului și să impună o taxă asupra produselor care erau aduse pe piață Baronul scrie că în iazurile lui Hortensius erau ținuți un număr imens de sultani, iar Hortensius a ordonat ca sultanii să fie aduși la masă de-a lungul unor șanțuri înguste, pentru ca cei invitați, așezați la mesele unde mâncau, să poată vedea cum mor sultanii în vase ceramice și admirați toate schimbările în culorile lor magnifice care au loc în timpul agoniei Una dintre cele mai mari plăceri din acest moment a fost să sufoci unul dintre acești pești cu mâna, pentru a vedea diferitele schimbări de nuanță care apar pe măsură ce sângele se scurge în corpul peștilor Culoarea sa variază de la violet, violet și albastru până la cel mai palid și cel mai alb Această performanță barbară s-a repetat la cele mai bune mese, unde sultanul era așezat pe un braz aprins în vase și acoperit cu capace transparente Aprinzând un mic foc în brazier, oaspeții au avut o dublă plăcere: în primul rând, au putut admira această performanță, iar în al doilea rând, au putut mânca cel mai proaspăt pește Astăzi, sultanul nu se bucură de admirația cu care romanii vorbeau despre ea, dar este încă foarte apreciat de gurmanzi Carnea sa este albă, fermă, crocantă, gustoasă și ușor de digerat deoarece nu are grăsime Cel mai bun mod de a găti sultanok, potrivit domnului de Courchan, este că peștele trebuie eviscerat prin branhii, fără coajă, și prăjit pe un grătar peste cărbuni roșii După aceea, se servește sub un sos alb, la care se adaugă capere și muguri de nasturțiu conservați, precum și ficatul acelorași sultani, zdrobit bine Sultanok este adesea fiert într-un decoct cu ierburi și vin, dar nu recomandăm să faceți acest lucru, din cauza a tot ceea ce am încercat să facem sultanok, cel mai bun mod este să gătim pe grătar Big Culinary Dictionary SULTANKA COAT Eviscerați sultanele, tăiați capetele, frecați un vas sau o farfurie de plăcintă cu unt, la care se adaugă sare, piper tocat mărunt, ierburi, pătrunjel și ceapă verde Se pune sultanocul acolo, se presara deasupra aceleasi care s-au pus pe fund, se toarna cu unt topit, paine cu pesmet foarte mic si se coace la cuptor sau intr-o cratita Pregătiți un sos în care trebuie să puneți tătar de ceapă, pătrunjel, ciuperci și trufe Acest sos trebuie adăugat în tigaie când untul se topește Se toarnă aceeași sare și piper Se umezește cu o cantitate mică de bulion de pește și se lasă să fiarbă puțin la foc mic Dacă sosul este prea subțire, adăugați sos de languste pentru a-l îngroșa Transferați pe un platou, tapetați fileurile de pește pe margini și serviți fierbinți ca antre SULTANKI LA GRĂTAR ÎN SOS DE HAMSIE Când curățați sultanocul, le tăiați capetele, înmuiați peștele în unt topit și sare, prăjiți la foc mic pe grătar Când sunt prăjite, puneți-le pe o farfurie Se face un sos alb cu unt proaspat, un praf de faina, o ceapa tartara intreaga, sare, piper, nucsoara, putina apa si otet si doua hamsii Lasam sosul sa se ingroase, turnam peste sultan si servim fierbinte SULTANKI ÎN MARINADA Eviscerați sultanii, tăiați capetele, despărțiți fileurile și lăsați-le două ore într-o cratiță în marinată, unde se pun felii de ceapă, ceapă tătară, câteva foi de dafin, sare, piper, zeamă de lămâie sau puțin oțet Scoateți sultanocul din această tigaie, ștergeți marinada, stropiți cu făină și prăjiți în unt topit foarte bun Când sultanele sunt bine rumenite, serviți-le pe un șervețel împăturit într-un vas de entremet FILET SULTANKA CU VERZI Pregătiți sultanocul așa cum este descris mai sus, separați fileurile și puneți într-o cratiță sau tigaie adâncă, unde adăugați câteva ierburi tocate mărunt Pune acolo untul topit, sare, piper, patrunjelul tocat marunt si ceapa tatar Lasam sa fiarba usor timp de o ora si apoi punem peste carbuni incinsi pentru a se topi untul elan Se unge cu pesmet și se prăjește pe un grătar Se face un sos remoulade in ulei vegetal bun, se adauga cateva capere, patrunjel tocat marunt, putin tartru, o hamsie, piper, sare, putin mustar si zeama de lamaie Se amestecă toate acestea, se pune sosul în mijlocul vasului și se pune fileul de sultan prăjit în jur Se serveste fierbinte ca entremet SUPĂ Supa este orice fel de mâncare destinată a fi servită pe masă, într-o pană și la începutul unei mese "Potofeu" este numele unui bulion făcut prin fierberea cărnii de vită în apă, în timp ce componentele solubile ale cărnii de vită ies în bulion Iată ce spune Brillat-Savarin: "Pentru a face un bulion bun, apa trebuie încălzită încet pentru ca albumina să nu se coaguleze în interiorul cărnii înainte de a fi scoasă de acolo Este necesar ca fierberea apei să fie abia vizibilă, apoi diversele componente care se vor dizolva succesiv în ea se vor putea combina între ele fără a fi deteriorate Legumele și rădăcinile sunt adăugate în bulion pentru a îmbunătăți și adăuga aromă, sau pâine și pastele pentru a face bulionul mai hrănitor Bulionul este un aliment sănătos, ușor, potrivit pentru toată lumea Bulionul excită stomacul și îl pregătește pentru a primi și a digera alte alimente Persoanele cu tendință la obezitate ar trebui să uite de pâine și paste și să mănânce doar bulion În general, se crede că un bulion atât de bun ca în Franța nu se mănâncă nicăieri În timpul călătoriilor mele, am găsit confirmarea acestui adevăr Acest rezultat nu ar trebui să fie surprinzător, deoarece bulionul este baza bucătăriei naționale franceze, iar secolele de experiență au adus această bucătărie și bulionul la perfecțiune Carnea fiartă este un aliment sănătos care potolește foamea și este suficient de digerabilă, dar acest aliment singur nu redă complet puterea, deoarece o astfel de carne își pierde o parte din sucuri când este gătită, care poate fi digerată de animale Trebuie să știi că carnea de vită fiartă pierde jumătate din greutate Ne împărțim în patru categorii de persoane care mănâncă carne fiartă: CU Alexandr Duma Rutineri care mănâncă carne fiartă pentru că au mâncat-o părinții Acești oameni folosesc această practică cu umilință și speră că copiii lor vor urma același exemplu Nerăbdători care urăsc lenevia la masă și, prin urmare, au dobândit obiceiul de a se năpusti imediat la prima masă care le servesc Oameni neatenți care nu au primit focul sacru de la zei și percep mâncarea ca pe o muncă obligatorie Ei pun pe un rând tot ce le poate fi hrana, iar la masă sunt ca o stridie pe borcan de stridii Mestecătoare cu un apetit atât de mare încât încearcă să-i ascundă dimensiunea Se grăbesc să încarce prima victimă în stomac pentru a stinge ușor focul care arde acest stomac Acest sacrificiu ar trebui să servească drept bază pentru următoarele porții de mâncare pe care acești oameni urmează să le arunce acolo și în același scop Și, în sfârșit, sunt experți - profesori - care nu mănâncă niciodată carne fiartă din respect pentru principii și, de asemenea, pentru că au auzit acest adevăr incontestabil cu propriile urechi: carnea fiartă este carnea lipsită de zeama ei BAZĂ DE BAZĂ PENTRU PREPARAREA SUPELOR ȘI A SOSURILOR Pune într-o cratiță două pulpe de vițel, o bucată de vită, un pui sau un cocoș bătrân, un iepure sau două potârnichi bătrâne, se toarnă un polonic de bulion și se amestecă Cand vezi ca incepe sa se formeze jeleu, toarna putin bulion, incercand mai ales sa-l faci transparent Se lasa lichidul sa fiarba, se scoate spuma, se raceste din cand in cand, se adauga legume (morcovi, ceapa, telina (radacina), o legatura de patrunjel si ceapa verde, se adauga si un catel de usturoi si doi catei Se fierbe la fiert pt patru până la cinci ore, strecoară prin șervețel și poți folosi bulionul rezultat pentru a pregăti sosuri sau supe limpezi FISH SUUP BOYBES (reteta domnului Rubion - proprietarul unui restaurant din Marsilia) Luați mai multe tipuri de pește, cum ar fi merlan, groș, pește scorpion, sau calcan, etc Tăiați-le în bucăți Tocați mărunt ceapa, usturoiul și pătrunjelul, puneți totul într-o cratiță, adăugați roșiile, dafinul, coaja de portocală, ardeiul, condimentele, condimentele, una sau două căni de ulei vegetal, în funcție de cât de puternice sunt buaybes pe care urmează să le gătești Prăjiți ușor totul la foc iute, apoi puneți peștele în aceeași tigaie, adăugați sare și aceeași cantitate de șofran Se toarnă apa clocotită pentru a acoperi complet peștele și se lasă să fiarbă la foc mare timp de cincisprezece minute, până când lichidul scade cu trei sferturi Turnați bulionul peste bucățile de pâine, pe care trebuie mai întâi să le tăiați și să le puneți într-o farfurie adâncă Serviți peștele separat pe alt fel de mâncare CIORBA DE INGROMANTA SI AIOLI CU ULEI DE USSturoi (reteta de acelasi autor) Pregătiți peștele ca mai sus, puneți-l într-o cratiță, adăugați usturoi, un buchet de pătrunjel, piper, condimente, dafin, o bucată de portocală coji si sare Turnați apă clocotită și vin alb, așa cum ați proceda pentru supa de pește Se fierbe un sfert de ora la fiert, pana scade la jumatate Pregătiți condimente de usturoi sau aioli după cum urmează Se toarnă unul sau doi căței de usturoi cu puțină sare într-un mojar, se adaugă un gălbenuș de ou pentru a se îngroașa și se bate ca maioneza până obții cantitatea necesară, apoi se adaugă sucul de lămâie Se sparg doua-trei galbenusuri intr-o cratita, se dilueaza galbenusurile cu sosul aioli de usturoi preparat, se toarna bulionul de peste si se amesteca supa ca pe o crema, punand cratita pe foc pana incepe sa se arda usor Bateți cu telul, puneți într-un vas adânc Big Culinary Dictionary CU bine, felii de pâine, umezindu-le cu bulion de pește și serviți peștele separat pe un alt fel de mâncare bulion pe gri de vitel Pune unt în fundul unei cratițe, adaugă câteva felii de șuncă, patru-cinci livre de vițel bun, doi-trei morcovi și tot atâta ceapă Se toarnă o lingură din bulionul principal, se pune pe foc lent și se fierbe până la consistența jeleului Când lichidul sau jeleul capătă o culoare gălbuie plăcută, se ia tigaia de pe foc, se străpunge carnea cu vârful unui cuțit, astfel încât restul de zeamă să iasă din ea Acoperiți supa cu un capac și lăsați un sfert de oră, apoi turnați bulionul principal, în funcție de cantitatea de carne, adăugați o legătură de pătrunjel și ceapă verde, puneți în ea o jumătate de cățel de usturoi, în care lipiți un cuișoare Lasa acest bulion de vitel sa fiarba, indeparteaza spuma si aseaza-l pe marginea brazierului astfel incat sa fiarba foarte incet Când carnea este fiartă, se îndepărtează grăsimea, se strecoară și se servește cu orez, vermicelli și se folosește pentru a face sosuri BUAYBES, CUM SE PREGĂTEȘTE ÎN ORAȘUL NIM Pe fundul tigaii se pune o bucată de unt foarte proaspăt, iar pe ea diverși pești, inclusiv anghile pe jumătate fiarte, sultani aproape gata, sare de căptușeală, dorada, cozi de homar Peștele și homarii trebuie tăiați în bucăți Adăugați la ele sare, piper și ierburi tocate mărunt Umpleți până la vârf cu bulion de pește bun, care trebuie pregătit după cum urmează: Puneți o varietate de pești în tigaie: ciuperci de mare, ciumă, dory, dorada, lupi de mare și merlan Închideți capacul, aduceți la fierbere Adăugați ceapa, morcovii tăiați felii, țelina, centrul de salată verde, cervilul, pătrunjelul, jumătate de frunză de dafin, doi căței, puțin ulei sau unt bun, sare și usturoi După ce bulionul este fiert, se strecoară printr-o sită Ar trebui să fie baza pentru prepararea supelor și a sosurilor albe pentru pește După cum am spus deja, trebuie să adăugați un bulion bun de pește, un pahar de vin alb sec sau Madeira și apoi să gătiți la foc iute, astfel încât lichidul să fiarbă repede Luați ficatul unui pește numit monkfish, fierbeți-l în lichidul în care a fiert peștele dvs , pisați-l într-un mojar, amestecați trei gălbenușuri de ou cu masa rezultată și diluați-l foarte bine cu o jumătate de pahar ulei vegetal rumenesc Se pune apoi pestele pe un vas, se pune din nou lichidul in care a fiert pe foc Pentru a se îngroșa, adăugați ficat de monkfish gătit așa cum am menționat Se strecoară sosul rezultat printr-o sită pe pește și se pun crutoanele prăjite în ulei pe marginile vasului Supă de raci Se fierb o sută de raci ca de obicei Se usucă labele și trunchiul într-un cuptor cu încălzire scăzută, se pisează într-un mojar și se pun la fiert într-un bulion bun După scurt timp, se strecoară printr-o sită Păstrați lichidul rămas După aceea, măcinați carnea de raci într-un mojar împreună cu carnea albă de pasăre, frecați-o printr-o sită pentru a obține un piure, la care trebuie să adăugați bulionul pe care tocmai am descris-o Se încălzește lichidul într-o baie de apă și se toarnă într-un vas de ceramică, adăugând la el crutoane mici prăjite în unt limpezit (rețeta lui Duran) Nu uitați să adăugați niște unt proaspăt și niște ardei iute la această supă grozavă SUPA CU SCOCICE Aceasta supa este singura supa buna pe care am mancat-o vreodata in Napoli, preparata in restaurantul Mergellina, langa castelul Reginei Jeanne (stim foarte bine ca acest castel nu este deloc castelul Reginei Jeanne, dar din moment ce este cunoscut in Napoli cu acest nume, noi și îl numim ca să putem fi înțeleși) Pune într-o cratiță patru duzini de scoici vogoli, care se mănâncă în Marsilia sub numele de venus și se găsesc și în toate porturile maritime ale Franței Se toarnă aceleași trei sferturi dintr-o sticlă de vin alb, se încălzește la foc mare până se deschid cojile Se scurge apa printr-o strecuratoare, se scot cojile de pe ele, ca la midii, si se pune deoparte lichidul in care au fiert scoici CU Alexandr Duma Tăiați mărunt o bucată de praz (partea albă a plantei), precum și o ceapă mică, adăugați un cățel de usturoi Se prajeste totul la foc mare intr-o cratita in unt bun, se toarna acelasi lichid in care au fiert scoicile si cam un litru de supa de peste Adaugă o roșie decojită tăiată mărunt, precum și o grămadă de maghiran și câteva frunze verzi de țelină Lăsăm acest lichid să fiarbă la foc mare timp de zece minute, scoatem o grămadă de ierburi și usturoiul, amestecăm scoicile cu bulionul și turnăm bulionul într-o căpătură Separat, se servesc crutoanele mici prajite in ulei vegetal SUPA REGALĂ Prăjiți vreo două sau trei păsări când sunt gata, despărțiți pielea de oase și puneți carne bună bulionul noah Toarnă carnea într-un mojar și mojar, adaugă cinci sau șase migdale pentru a da piureului o culoare albă frumoasă și o bucată de pesmet de mărimea unui ou de găină Acest pesmet trebuie să fie înmuiat în bulion pentru scurt timp Se amestecă, se freacă printr-o sită, adăugând tot timpul o cantitate mică de bulion, pentru a se strecura mai ușor și se toarnă într-o cratiță Când urmează să serviți această supă piure, încălziți-o într-o baie de apă ca să nu fiarbă Se toarna intr-o patura si se adauga bucatele de paine sotate in unt Notă Toate celelalte supe de pasăre piure sau vânat cu pâine prăjită se fac la fel, doar că nu pun migdale, ceea ce a dat numele regelui supei descrise mai sus CIORBA DE PÂINE ÎN OALA Pâinea se taie felii, se pune într-un bol argintiu adânc, se toarnă bulion bun și se fierbe la foc mic Când lichidul este redus, pentru ca pâinea să fie coptă, acoperiți capacul prăjitorului cu cărbuni încinși Tăiați una sau două pâini în jumătate și scoateți toate firimiturile Puneți un grătar pe cărbunii încinși și uscați crusta de pâine pe el Cand sunt gata se ia partea grasa din bulionul sau consomeul de carne, se toarna in crusta de paine si se adauga acolo putina sare fina, asta se face pentru a da un gust placut crustelor si ca acestea sa nu se inmoaie Se toarnă lichidul din ele și se pune pâinea prăjită, care se află în vasul tău de argint, fără a închide capacul, ca să nu se înmoaie crustele Apoi, periodic la fiecare sfert de oră, turnați-le cu bulion până se formează o crustă Se îndepărtează grăsimea și se pune pe un platou și se servește separat bulionul sau consomé SUPA GERMANA DE CIRESINE Supa de cireșe și supa de bere sunt două dintre cele mai populare supe din Germania SUPA DE CIRESE Îndepărtați sâmburele și tulpinile de la cireșe proaspăt culese, luați trei sferturi de litru din ele Se pune într-o cratiță ceramică sau neconservată, se adaugă o bucată de scorțișoară sau coajă de lămâie, se toarnă un litru de apă fierbinte, se pune cratița la foc mare și se fierbe cireșele zece minute Se adauga doua linguri de amidon diluat in apa rece pentru a se ingrosa După zece minute, ștergeți cireșele și lichidul în care au fiert printr-o sită, turnați lichidul rezultat într-o cratiță și adăugați acolo treimea rămasă de cireșe Aduceți la fiert și mutați tigaia de pe foc Păstrați două pumni de sâmburi de cireșe într-un mojar, puneți-le într-o tigaie fierbinte, turnați două-trei pahare de vin Bordeaux, lăsați să fiarbă de mai multe ori și îndepărtați lichidul de pe foc După câteva minute, se strecoară printr-o cârpă curată și se adaugă în supă Se toarnă supa într-o pană și se servește o farfurie separată de biscuiți tăiați cubulețe mici Big Culinary Dictionary SUPA BERLINA CU BERE Topiți g de unt într-o cratiță, adăugați g de făină la ele pentru a face un aluat, fierbeți câteva secunde, amestecând continuu și fără a lăsa culoarea să se schimbe Se diluează apoi cu aproximativ trei litri de bere albă deschisă sau închisă la culoare și se amestecă lichidul la foc până dă în clocot Apoi se ia de pe foc și se lasă de minute, se toarnă într-o cratiță mică aproximativ o jumătate de pahar de rom și aceeași cantitate de vin alb Rin, se adaugă puțin ghimbir zdrobit tocat și o bucată de scorțișoară, precum și g de zahăr și coaja de la o lămâie Acoperiți vasul cu un capac și păstrați-l într-o baie de apă Cand supa este gata se adauga vreo cincisprezece galbenusuri de ou sa se ingroase, se bat, fara sa fiarba si sa se incinge foarte tare, se strecoara printr-o sita, si se pun g de unt, taiat bucatele mici, intr-o alta craticioara, si in acelasi timp timp se toarnă tinctura de rom, strecurând-o printr-o sită Se toarnă supa rezultată într-o pană și se servesc crutoanele prăjite separat SUPA DE PRIMAVARA Se prepară la fel ca julienne (vezi următoarea rețetă), în supa de primăvară se adaugă doar muguri de sparanghel, mazăre verde, ridichi tocate mărunt și ceapă foarte mică albită Aceste legume se fierb si se adauga o bucatica mica de zahar pentru a elimina astringenta Supa ar trebui să fiarbă puțin la foc mic, apoi acoperiți-o cu un capac și serviți SUPA JULIEN Luați morcovi, ceapă, țelină, păstârnac, napi, salată verde, măcriș în cantități egale Măcrișul tăiat fâșii subțiri, se pune la fiert într-o cantitate mică de apă, adăugând puțină sare Se raceste si cu un sfert de ora inainte de servire se amesteca macrisul cu restul legumelor Tăiați rădăcinile în bucăți de aceeași lungime, faceți din ele fâșii subțiri, tăiate în același mod ca și măcrișul Tăiați salata verde și țelina în același mod Spălați totul bine, scurgeți apa, puneți-o într-o strecurătoare Luați un sfert de unt și puneți-l într-o oală cu rădăcini și țelină Se calesc legumele intr-o tigaie pana isi schimba putin culoarea Se toarnă un polonic de bulion de carne Când rădăcinile sunt pe jumătate fierte, adăugați măcriș la ele, lăsați-le să fiarbă puțin la foc mic, îndepărtați grăsimea cog gata de servit supa, pregătiți crustele de pâine așa cum este descris în secțiunea corespunzătoare (vezi Cruste de pâine pentru supe), turnați supa julienne peste ele și amestecați ușor CRESTE DE PÂINE PENTRU SUPE Luați pâine destinată preparării supelor, frecați-o ușor pe răzătoare, având grijă să nu deteriorați pesmetul, care vă poate servi fie pentru a face alte supe, fie pentru a face crutoane sau pentru a găti spanac Dacă aveți de gând să faceți șarlotă sau tocană de pâine, tăiați crustele în bucăți, dați-le o formă rotundă și lăsați să fiarbă în bulion aproximativ un sfert de oră înainte de servire Pune peste ele legumele dorite, toarna deasupra supa si serveste foarte fierbinte SUPA LA MODUL TESTULUI Puneti kg de miel sau , kg de vita intr-o craticioara, adaugati tunsoare din peste, precum capete si creste de merlan, somon, puneti un crap intreg sau bucati si tunsoare de crap Pune mielul într-un ceaun mare împreună cu bucățile de pește Adăugați aceleași condimente și sare ca și pentru supa de vițel și lăsați să se scurgă sucul Apoi se toarnă apa, se îndepărtează spuma, se adaugă o grămadă de pătrunjel, care să dea toată savoarea bulionului De asemenea, adăugați două CU Alexandr Duma bucuioc si menta si lasam mielul sa fiarba bine Se strecoară bulionul printr-un șervețel, se luminează cu albuș, se aduce la fierbere și se ia de pe foc Se strecoară din nou printr-un alt șervețel și se fierbe până când este suficient de concentrat pentru a turna Madeira în el Se ia apoi jumătate din capul vițelului, care trebuie prelucrat cu o zi înainte, se scot oasele din el și se pune în apă, iar apa trebuie schimbată o dată sau de două ori Se albește acest cap, se răcește, se șterge, se curăță bine și se fierbe în sos alb (de bază) Când este fiert, scurgeți lichidul, puneți în bulion, adăugați trei sferturi din Madeira de cea mai bună calitate pe care o puteți găsi, o linguriță incompletă de piper cayenne, aceeași linguriță de pudră de curry Turnați ciorba pe care ați pregătit-o în terasă și întindeți bucățile de vițel Fierbeți mai întâi cincisprezece ouă proaspete, îndepărtând albușurile din ele Puneți în supă gălbenușurile rezultate, care ar trebui să fie cât mai întregi, în momentul în care o serviți Cel mai înalt șic ar fi să ai testicule mici sub formă de ciorchini Tocmai v-am povestit cum se prepara o supa in Franta ca o carapace de testoasa, dar cu miel si vitel Acum să vedem cum o fac în America și Anglia cu o țestoasă adevărată TURTLE SUUP IN ENGLEZA SI AMERICANA Aprovizionați dacă puteți o țestoasă vie care tocmai a fost prinsă din mare Țestoasele care au trăit cu ceva timp înainte de a fi ucise, în afara mediului lor natural, capătă miros de pește stricat Vom vorbi despre broasca țestoasă și despre cum le-am prins, iar ceea ce trebuie să rețineți este că trebuie să trageți capul țestoasei din carapace cu o frânghie cât mai mult posibil Dacă este posibil, atunci este necesar să-i tăiați capul cu o lovitură de cuțit, recent ascuțit După aceea, ar trebui să pui broască țestoasă pe spate, înclinând ceea ce a mai rămas din gât și să lași sângele să se scurgă timp de - ore După aceea, trebuie să luați coaja și să o deschideți prin lipirea unui cuțit între părțile superioare și inferioare, dar fără a tăia picioarele din față sau din spate Când partea superioară a cochiliei este îndepărtată, este necesar să îndepărtați grăsimea și măruntaiele, care ar trebui păstrate, apoi tăiați picioarele din față și din spate, tăind, de asemenea, carnea și oasele care sunt asociate cu picioarele Aceste bucăți de carne de țestoasă amintesc ușor de gustul părții de mijloc a fileului de vițel (nucă) și de aceea poartă același nume Acestea trebuie separate de oase, fie pentru a putea fi folosite ulterior la prepararea unui preparat din carne sau a unui antre, fie pentru a fi folosite, împreună cu oase, la prepararea supei de broasca testoasa Când carnea este îndepărtată din ambele părți ale cochiliei, coaja trebuie împărțită în bucăți pătrate, curățată bine, fiartă în multă apă, ambele perechi de labe și gâtul sunt, de asemenea, albite, apoi sunt curățate bine și înmuiate în apă timp de o oră Când bucățile pătrate ale cochiliei devin moi la atingere, iar oasele mari și solzii pot fi îndepărtate cu ușurință din ele, trebuie să scurgeți apa din ele, să curățați și să puneți părțile mici într-un vas de ceramică și să turnați lichidul în care s-au fiert deasupra, dupa ce s-au filtrat prin sita Apoi, tocați oasele crude de broasca testoasă, puneți-le într-o cratiță împreună cu carnea și labele, turnați lichidul în care a fiert coaja, adăugați bulionul obișnuit de carne și turnați câteva sticle de vin alb Lăsați lichidul să fiarbă și gătiți, îndepărtând spuma După aceea, puneți tigaia de pe foc și adăugați aceleași ingrediente care sunt folosite la fabricarea supei potofyo Când labele sunt fierte, scurgeți lichidul din ele, îndepărtați oasele, puneți carnea într-un vas de ceramică și turnați lichidul în care se gătesc Big Culinary Dictionary CU vulpi Scoateți grăsimea din restul lichidului, strecurați-o printr-o sită și lăsați puțin la temperatura camerei Pentru a găti supa de broaște țestoase, procedați astfel: pentru - persoane, pregătiți aproximativ doi-trei litri de bulion de broaște țestoase, păstrați-o fierbinte Tăiați în bucăți doi pui de găină de mărime medie, puneți-i într-o cratiță împreună cu oase, aripioare, labele și burtica bine spălată tăiate bucăți, adăugați - g șuncă crudă, tăiată cubulețe mari Prăjiți carnea la foc mare în unt până se rumenește ușor Stropiți cu două linguri de amidon de aroroot din tuberculii plantei tropicale Marenta După două minute, se toarnă bulionul de broaște țestoase și un pahar de vin alb, se amestecă lichidul până dă în clocot, se ia de pe foc, se adaugă o grămadă de ierburi, două cepe Când puii sunt fierți, trebuie să îndepărtați grăsimea din lichidul în care sunt fierți, să strecurați acest lichid printr-o sită într-o altă tigaie, să adăugați puțin din pulpa de pui, precum și labele broaștei și în cantități egale părțile superioare și inferioare ale cochiliei Atât labele, cât și coaja trebuie tăiate în pătrate mici Apoi, aduceți supa la fiert și adăugați un pahar de sherry Dacă supa este prea groasă, diluați-o cu bulion de broaște țestoasă; supa trebuie să se îngroașe doar puțin După de minute, îndepărtați grăsimea, adăugați puțin piper cayenne și câteva bucăți de grăsime de țestoasă, care trebuie să fie albite și tăiate în bucăți mici În momentul servirii, se adaugă o tinctură, care se prepară din trei sferturi de pahar de sherry, un praf de maghiran, o cantitate mică de busuioc, un praf de cimbru, cimbru cu adaos de crenguță de salvie, dar nici una dintre aceste plante nu ar trebui să domine Lichidul trebuie evaporat cu o treime Dacă aceste ierburi condimentate sunt smulse recent, atunci când sunt gătite, trebuie măcinate într-un mojar și amestecate cu supă Așa îmi imaginez supa de țestoasă - supă de țestoasă adevărată! SUPA CU VARZA Există mai multe moduri de a face supă de varză Cel mai simplu este că varza, care are un miros plăcut și arată frumos, se pune în supa potofyo și se scoate când se consideră că varza este fiartă, apoi se servește cu supa Vom da aici cateva din imbunatatirile pe care le-am introdus in prepararea acestei ciorbe, care ni se pare prea simpla Luați un cap de varză puternic, inspectați-l cu atenție, astfel încât să fie "sănătos" și foarte proaspăt în interior Tocați mărunt tunsoare de pasăre și vânat care vă vor fi la dispoziție, tocați-le Ar trebui să aveți bulionul pregătit cu o zi înainte, care să se toarne în loc de apă peste carnea de vită, din care urmează să faceți bulionul de azi Apoi puneți o șuncă afumată bună - Bordeaux, Strasbourg sau Mayenne - pe fundul tigaii, întindeți frunzele de varză și puneți carnea tocată fiartă între ele Legați frunzele astfel încât umplutura din interior să nu fie vizibilă Se pune varza umpluta intr-o craticioara si se lasa sa fiarba doua ore, apoi se schimba lichidul in care se fierbe in bulion pentru "potofyo" intrucat se fierbe lichidul in care se fierbe varza După două ore de fierbere, bulionul va fi gata, se ia de la foc mare și se lasă să fiarbă încet timp de de minute După ce varza, împreună cu carnea tocată și șunca, s-a fiert ceva timp într-o cratiță la foc mic, se adaugă ultima porție de bulion și se pune varza, legată cu șnur, în căpățână, se lasă să se răcească pt scurt timp și serviți Poti alege daca mananci varza cu supa sau inmui painea in bulion si folosesti varza langa supa Supa, bulionul și carnea, atunci când sunt gătite în acest fel, renunță la sucuri și astfel dobândesc cel mai bun gust posibil pentru ele SUPA CU PASTE ITALIANE Pune pe foc un bulion bun de carne intr-o cratita mica Când fierbe puternic, se aruncă paste italiene de diverse forme sub formă de boabe, stele sau altele Amestecați pentru ca pastele să nu facă cocoloașe, îndepărtați spuma și îndepărtați grăsimea, așa cum se face când faceți supa de paste Se lasa un sfert de ora la foc mic sa fiarba putin, apoi se serveste SUPA SEMUL Semul este și pastă din Italia, care este destul de asemănătoare CU Alexandr Duma trăiesc din cereale Această supă se prepară la fel ca cea anterioară, dar trebuie amestecată mai tare pentru ca cerealele să nu se lipească de fund și să nu formeze cocoloase SUPA DE PUI Luați un pui bun, eviscerați-l, îndepărtați pielea și înțepăți pulpele, legați-l cu sfoară, puneți-l într-o oală și adăugați două litri și jumătate de apă Adăugați o uncie de cereale din patru boabe Când volumul cerealelor este redus la jumătate, puneți-l într-un șervețel alb mic și faceți o pungă strânsă din șervețel Se fierbe până când bulionul s-a redus la aproximativ două halbe și se servește ca bulion răcoritor BULION DE PUI PENTRU PACIENȚI PULMONAR Luați puiul ca mai sus, aceeași cantitate de apă, două uncii de nisip de orz și aceeași cantitate de orez Puneți totul împreună într-o cratiță, adăugați două uncii de miere de Narbonne, îndepărtați spuma și fierbeți acest bulion timp de trei ore, până când scade cu o treime Acest bulion este foarte bun pentru calmarea iritațiilor din piept bulion de vițel răcoritor Tăiați cubulețe o jumătate de livre de pulpă de vițel și puneți-l într-o cratiță cu trei litri de apă, două sau trei capete de salată verde și o mână de cervil, aduceți la fierbere și fierbeți la foc destul de mare în fierbere constantă Dacă considerați necesar, adăugați niște cicoare sălbatică Se strecoară acest bulion printr-o sită de mătase și se servește SUPA CRESSY Luați diferite legume care trebuie curățate și spălate temeinic; folosiți morcovi, țelină și o cantitate mică de ceapă mică Se albesc legumele într-o oală timp de cincisprezece minute, se pun într-o cratiță, unde se adaugă o bucată bună de unt, câteva felii de șuncă Se calesc la foc mic, dar suficient de lung pentru a rumeni toate ingredientele Apoi se pliază într-o strecurătoare, se pasează, se toarnă bulionul în care au fiert legumele și se șterge printr-o sită pentru a face un piure Pune piureul la foc destul de iute pentru scurt timp si lasa la fiert doua ore, in timp ce micsoreaza focul Scoateți bine grăsimea, lăsați supa să fiarbă așa cum este descris mai devreme și serviți SUPA BENOIT Tăiați morcovii, napii, păstârnacul și țelina în cuburi mici Lua se încălzește grăsimea rămasă sau untul limpezit, se pun legumele fierte, se lasă să se rumenească ușor, se pun pe sită, se lasă deoparte, se toarnă puțin bulion de vițel și bulion tare de vită Apoi procedați ca la fabricarea supei julienne Îndepărtați grăsimea și acoperiți oala cu un capac Dacă serviți această supă cu orez, atunci încercați să o mențineți lejer și ca cuburile din toate legumele să nu fie mai mari decât cuburile de țelină când este gătită Amesteca totul bine SUPA REGAL CU PUREE DE LINTE Se prepară la fel cum se spunea despre piureul de mazăre verde Piureul de linte se foloseste la prepararea ciorbelor, insa daca este vorba de linte regala trebuie avut grija sa se tina pe foc cat sa devina cat mai rosie Acesta este ceea ce face frumusețea deosebită sau, dacă doriți, trăsătura distinctivă a acestei ciorbe (rețeta bucătarilor de la curtea Doamnei) (Fiicele sau miresele regelui - Aprox Per ) SUPA CU CEAPA ALBA Curăță bine de coajă șapte până la opt duzini de ceapă albă foarte mică, se fierbe, apoi se fierbe în bulion de carne și se adaugă puțin zahăr Cand ceapa este suficient de fierta, adauga-le in tocanita de paine pe care o pregatesti in acest scop CIORBA BRESAN CU PRAZ Tăiați prazul fâșii lungi, cât un deget, căliți-l la foc mare în unt până devine alb, apoi fierbeți-l într-o cantitate mică de bulion și puneți-l în tocană de pâine Regula generală este că pâinea nicoida nu trebuie adusă la fiert și fiartă în bulion, care începe imediat să aibă un gust amar CIORBA DE LYONE CU CAPRĂ (vezi Brillat-Savarin "Fiziologia gustului") Clătiți și curățați pielea mare de capră, tăiată în bucăți până la degetul mic, se fierbe câteva minute în apă clocotită, apoi se fierbe până se înmoaie într-un bulion gras sau slab Pentru a îngroșa această ciorbă, adăugați șase gălbenușuri în această ciorbă și imediat după aceea turnați-o într-o căpătură peste crutoanele cu care o veți servi CIORBA CU OUĂ FIERTE ÎN SAC FĂRĂ COAJĂ Gătiți ouăle hdX* Big Culinary Dictionary pungă fără coajă, se răcește, se curăță și se pregătește să le pună într-o pană Cu zece minute înainte de servire, adăugați puțin piper boabe în bulionul finit și încălziți ouăle din acest bulion într-o pungă fără coji SUPA CU MEDUA OSSA Luați o jumătate de livre de măduvă de vită, topiți-o și frecați-o printr-o sită Bateți în el patru-cinci ouă foarte proaspete și puneți în aceeași pâine mică, care trebuie înmuiată în bulion, adăugați sare, nucșoară, pătrunjel și făină Din această masă se face bile și se pune într-un bulion clocotit Se lasă să fiarbă cinci minute, apoi se toarnă într-o pană și se servește foarte fierbinte SUPA LANGUEDOK Este doar supa julienne cu ulei vegetal (vezi supa julienne) SUPA DUPA RETETA GRIMAU DE LA RENIER-RA Se pune intr-o cratita mare un capon preparat la fel ca la supa de orez, se adauga doi porumbei, o bucata de margine de vita de trei livre, se leaga totul cu grija cu sfoara si se umple cratita cu bulion bun Scoatem spuma, adaugam morcovii, napii, cateva ceapa, telina si prazul Cand carnea este fiarta, imediat inainte de servire, asezati caponul si doi porumbei pe o farfurie, unde puneti salata verde intreaga, cateva ceape mici, morcovi si napi, care trebuie taiate cubulete mici Aceste legume se iau in cantitati mari si se fierb ca la supa de garbure, adica intr-un bulion de carne foarte bun Cand legumele sunt gata, puneti-le pe capon si porumbei pentru a forma un tobogan Strecurați bulionul din oală printr-un șervețel fin sau sită de mătase și puneți lângă vas o oală plină cu bulion foarte fierbinte, care trebuie sărată corespunzător SUPA "PICIOARE DE LEMN" (reteta Grimaud de la Reniera) Luați un picior de vițel, tăiați-i ambele capete și lăsați un os lung de aproximativ un picior Se pune intr-o cratita cu supa buna de carne, se adauga acolo o bucata de margine de vita si se toarna apa rece in cratita Când îndepărtezi spuma, adaugă sare, puțin cuișoare, două-trei duzini de morcovi, o duzină de ceapă, o duzină de rădăcini de țelină, același număr de napi, un pui și două potârnichi bătrâne (Rețineți că trebuie să puneți ceaunul pe foc dimineața devreme și conținutul său trebuie să fiarbă încet, astfel încât bulionul să fie de cea mai bună calitate ) zeamă, și turnați bulionul pe care l-ați pregătit Scoateți grăsimea, adăugați o duzină de ceapă mică, câteva rădăcini mici de țelină și turnați tot ce aveți în această oală într-un ceaun care este pe foc cu aproximativ o oră înainte de servire Cand ati facut bulionul in felul acesta, gustati, luati painea pentru a face supe, indepartati crustele si puneti-le intr-o cratita Peste ele se toarnă bulionul fără grăsimi și se lasă să fiarbă la foc foarte mic Cand crustele sunt moi, pune-le intr-un bol pentru olya si inconjoara-le cu acele legume care se afla in cratita in care pregatesti supa Apoi puneți acolo osul din pulpa de vită și turnați bulionul, apoi serviți-l foarte fierbinte pe masă CIORBA DE ANCHILA HAMBURG Luați două sau trei anghile mici, îndepărtați-le pielea cu solzi, tăiați-le în cruce în bucăți lungi de aproximativ doi până la trei centimetri Se albesc scufundandu-le in apa clocotita, apoi se toarna peste apa rece si se scoate imediat din apa Se prajesc usor la foc mare in unt CU Alexandr Duma ungeți șase pumni de cervil, amestecați cu o cantitate mică de măcriș și adăugați la ea sfeclă Prăjiți o ceapă și două rădăcini de praz tocate mărunt în unt la foc mare Cand s-au rumenit se pun aceleasi bucati de anghila, precum si cateva capete sau creste de alti pesti, pentru ca bulionul sa fie mai tare Se toarnă trei litri de apă rece și o jumătate de sticlă de vin alb, se adaugă sare, boabe de piper, cuișoare, o grămadă de pătrunjel Scoateți spuma din lichid și lăsați să fiarbă până când peștele este fiert Se strecoară apoi bulionul printr-un șervețel și se ține la cald Scoateți capetele și coloana vertebrală de pește care v-au servit pentru a obține un bulion mai tare, tăiați bucățile de anghilă pe lungime, scoateți coloana vertebrală și puneți într-o cratiță mică, care trebuie acoperită cu un capac Păstrați în această oală în timp ce pregătiți restul Pregătiți julienne cu praz, rădăcini de pătrunjel și țelină Puneți aceste legume într-o cratiță mică, adăugați puțin bulion și fierbeți până când lichidul se transformă într-un jeleu Imediat ce legumele sunt fierte, amestecați-le într-o căpătură cu fileul de anghilă, pentru a se îngroșa, adăugați în bulion șase gălbenușuri, puțin piper cayenne și g unt, tăiat în bucăți mici Puneți acolo legumele fierte și fileul de anghilă Se toarna imediat intr-o papa cu felii subtiri de paine prajita in fund SUPA-PURA DIN JOC În șase sau șapte litri de bulion se pun patru livre de vită, o pulpă de vițel, trei prepelițe și un fazan Scoatem spuma cand incepe sa fiarba si adaugam morcovii, ceapa si telina Aduceți la fierbere și lăsați să fiarbă patru până la cinci ore În acest moment, măcinați într-un mojar câteva prepelițe prăjite și răcite și puțin pesmet Frecați masa rezultată printr-o sită și turnați bulionul preparat în piureul rezultat Se incinge la foc mic, fara a se lasa sa fiarba, si se toarna intr-o patura, in fundul careia sunt crutoane prajite in unt la foc iute SUPA "POTOFE" Odată, Rivarol a luat masa cu gurmanzi din trei orașe libere: Lübeck, Bremen și Hamburg După ce a gustat o ciorbă teutonă necunoscută, s-a strâmbat, iar unul dintre invitați a întrebat ce a cauzat această contracție a mușchilor faciali ai lui Rivarol, în special muşchii de mestecat "Domnilor", a răspuns el, "dacă m-am strâmbat după ce am gustat supa voastră, atunci m-am înșelat, pentru că galanteria franceză mi-a cerut să găsesc această supă excelentă, dar, din moment ce s-a întâmplat, permiteți-mi să vă spun un mare adevăr Cert este că în Franța nu există o astfel de asistentă sau portar care să nu știe să gătească bulionul mai bine decât îl pregătește cel mai priceput bucătar hanseatic (Cuvântul hanseatic provine din cuvântul german veche hansen, care înseamnă "a uni" ) Rog cititorul să-mi permită să remarc că această ultimă remarcă este a mea și nu a lui Rivarol și am făcut-o pentru cei care doresc încă să-și îmbunătățească învățarea Am spus deja mai sus că regii Bourbon erau foarte îndrăgostiți de ciorbe bune Am mai spus că Louis Philippe mânca uneori patru boluri cu supe diferite, iar pe al cincilea le combina pe toate împreună Dar nu am spus încă că, fără îndoială, din cauza acestei mari iubiri pentru supe, pe care o are orice francez bun, un celebru diplomat francez a vrut în să-l împiedice pe regele Prusiei și pe împăratul austriac să intre în război împotriva Franței Acest diplomat, pentru a îngropa această idee, a spus: "Dar revoluția franceză să fiarbă în propriul cazan" Dacă s-ar fi auzit aceste cuvinte profetice, atunci poate că ar fi împiedicat capturarea ulterioară a Berlinului și Vienei de către același popor francez care a fost trimiși la oală Poate că cititorul va găsi această prefață plină de mândrie și prea învățată pentru a preceda o descriere a unei simple ciorbe de varză, dar prefața nu s-a terminat încă și, după ce am vorbit puțin cu voi despre istorie, permiteți-mi, dragă cititor, să introduceți-vă puțin în chimie Orice gurmand luminat, dacă este invitat să ia masa undeva, doar cu o privire la supă, mirosind doar mirosul acesteia, își va imagina imediat cum ar trebui să fie întreaga masă Repet că bucătăria franceză își datorează superioritatea față de toate celelalte bucătării naționale doar calităților excelente ale bulionului francez Și rețineți că nu este că carnea noastră este mai bună decât alte tipuri de carne, ci că bucătarii noștri sunt mai buni decât alți bucătari Nu există nicio îndoială că britanicii au carne de vită mai bună decât noi și ar putea Big Culinary Dictionary faceți un bulion grozav din ea, dar au o singură supă bună și aceasta este supa de broasca testoasă Am studiat modul de a face bulion în toate țările, ultima oară mi s-a întâmplat la Viena Deci, cum își pregătesc oamenii din Viena bulionul? Au pus doi pui într-o oală, îi fierb pe jumătate, apoi îi pun pe scuipă și îi gătesc la friptură În ceea ce privește bulionul, se toarnă în ea o lingură de suc de carne pentru a da bulionului o culoare și îl servesc pe masă nu fierbinte, ceea ce ar fi totuși o virtute, dar caldă și, ca urmare, un astfel de bulion nu seamănă destul de rece, apa nu tocmai dulce Asa de reusesc sa faca supa proasta si friptura proasta in acelasi timp Există o eroare larg răspândită cu care noi, ca oameni învățați, trebuie să ne confruntăm Această eroare constă în a crede că păsările de vânat, dacă nu sunt prea bătrâne și prea grase, cu care se face supa, pot fi folosite pentru a face altceva decât bulion pentru bolnavi Baza unei supe potofyo bune este carnea de vită Știu bine că în sudul țării carnea de vită se folosește rar și aproape întotdeauna se folosește carnea de miel, dar nu se pot mândri cu supele lor Adăugăm, totuși, că după carnea de vită, carnea de oaie vă permite să gătiți cea mai bună supă, mai ales dacă ați încercat să prăjiți această carne de oaie pe scuipă sau pe grătar cu aproximativ o treime gata să topească grăsimea din ea, ceea ce ar putea da bulionului un postgust neplăcut Poate acum vrei să aprofundezi în problemă și să afli secretele unei supe bune? Luați cea mai mare și mai frumoasă bucată de carne pe care o aveți Bulionul poate fi păstrat trei sau patru zile iarna și două zile vara Din astfel de carne veți obține cel mai bun bulion, și veți economisi timp și lemne de foc Este bine să luați pulpa, cu condiția să îmbine cu succes carnea grăsime și slabă Alege cea mai proaspata carne care a iesit cu cea mai mica cantitate de sange Ar trebui să alegeți o bucată groasă de carne, pentru că dacă este subțire, atunci toate componentele valoroase vor ieși din ea când este gătită Nu spălați carnea, altfel veți îndepărta o parte din sucurile conținute în ea Scoateți oasele și legați carnea cu sfoară, astfel încât să nu-și piardă forma, apoi puneți-o într-o cratiță și turnați o litru de apă pe livre de carne Acum, cât este carnea în oală, înainte de a pune osul, să vă spun ce anume se află în carne și ce proprietăți naturale fac posibilă obținerea unui bulion foarte bun din carne Am spus deja și nu mă voi plictisi să repet pentru cei care vor să înțeleagă corect ce conține carnea, că cea mai bună și mai potrivită carne pentru prepararea bulionului conține patru componente foarte diferite între ele: gelatină, osmazom, grăsime și albumină Fibrină Aceasta este ceea ce rămâne dintr-o bucată de carne care a fost gătită de foarte mult timp Când este gătită, fibrina este separată de componentele solubile cu care a fost asociată, și anume gelatina, osmazomul și albumina, iar după aceea fibrina nu mai are gust Gelatina este o componentă care este solubilă numai în apă clocotită, este baza nutritivă a bulionului Gelatina, dacă există o cantitate suficientă, este cea care duce la formarea jeleului Gelatina se găsește în toate părțile cărnii, în special în cartilaj și oase Celebrul chimist Dorse a încercat să hrănească bolnavii cu gelatină pură, dar nu a reușit Osmazomul este componenta de aromă a oricărei cărni, se află în carne și în sânge, motiv pentru care vă recomandăm să luați carne care a scurs cât mai puțin sânge Sângele va dubla cantitatea de spumă, dar după ce o îndepărtați, bulionul se va dovedi a fi mai gustos CU Alexandr Duma Grăsimea este conținută în celulele unei membrane foarte subțiri care nu se dizolvă, astfel încât grăsimea rămâne mereu asociată cu fibrele Un fierbere foarte puternic, însă, distruge unele dintre aceste celule și grăsimea, fiind mai ușoară decât restul lichidului, plutește la suprafața ei Este grăsimea care trebuie îndepărtată cu grijă și, dacă este amestecată cu untură topită sau folosită ca atare, face o prăjire foarte bună Albumina este de aceeasi natura cu albusul de ou, este solubila in apa rece, in apa fierbinte la ° sau ° se coaguleaza Albumina este cea care formeaza spuma, si trebuie indepartata cu mare grija, altfel, la primul fierbere al supei, se va precipita si supa se va tulbura Iată ingredientele din carnea din oala ta Am sfătuit deja să separăm oasele de această carne V-am dat aceasta ultima recomandare nu pentru ca vrem sa scoatem complet oasele din supa, dimpotriva, am desemnat un loc special pentru aceste oase Dar doar ele trebuie sparte cu un ciocan, pentru că cu cât oasele zdrobite sunt mai mici, cu atât mai multă gelatină iese din ele Apoi trebuie să punem oasele într-o pungă din păr de cal, adăugând la ea orice tunsoare de pui, iepure, potârnichi sau porumbei fripți care ar putea fi în jgheab ca resturi de la cina de aseară Acum puteți pune oala sau ceaunul pe foc Desigur, știți că este mai bine să luați o tigaie de ceramică decât una de fier Se incinge oala incet, altfel carnea va fi expusa la foc foarte mare, iar albumina se va coagula in interiorul carnii, iar acest lucru va impiedica osmazomul sa se dizolve, rezultand o bulion fara aroma Cand s-a indepartat spuma si bulionul fierbe, se sareaza, se adauga, in functie de cantitate, trei-patru morcovi, trei-patru napi, doua radacini de pastarnac, un buchet de telina si praz legate intre ele, iar la final trei cepe, intr-una din care se lipește un cățel de usturoi, iar în ceilalți doi căței Dacă vrei să adaugi la ingredientele supei tale pe care tocmai le-am enumerat, o bucată de miel sau vițel, făcând-o dintr-un capriciu sau din obișnuință, nu uita să prăjești mielul sau vițelul la scuipat sau pe un mai întâi grătar Am spus deja de ce ar trebui făcut acest lucru La bulionul și-a dobândit toate virtuțile necesare, trebuie să fiarbă la foc mic încontinuu timp de șapte ore Portarii noștri au un nume foarte expresiv pentru această perioadă: ei spun că "ciorba ar trebui să zâmbească" Nu veți găsi această expresie în niciun dicționar, dar dacă într-o zi voi deveni parte a celor Patruzeci de Nemuritori (membri ai Academiei Franceze - Aprox Per ), atunci voi depune toate eforturile pentru a o introduce în "Dicționarul Academic" Acum să vorbim despre supa de varză Când vine cea de-a șasea oră de gătire a supei, care a fost pregătită în condițiile pe care tocmai am descris-o, puneți o liră și jumătate de șuncă afumată în fundul unei cratițe mari, tăiați capul de varză în patru părți, îndepărtați de pe ea tulpina și dăunătorii care pot fi acolo (carnea lor nu este deloc necesară pentru a îmbunătăți gustul supei) Leagă cu o sfoară un cap de varză, ca să nu se desprindă frunzele, și pune-l cu grijă într-o cratiță cu șuncă pe fund Apoi umpleți această oală cu bulion pentru a acoperi vârful varzei În același timp, luați bulionul care a "zâmbit" timp de șase până la șapte ore Deoarece nicio altă carne decât șunca nu este în contact cu acest bulion, puteți pune oala la foc mare După zece minute nu va mai rămâne lichid în tigaie, deoarece totul va fi absorbit în varză și va fi cu o treime mai multă varză decât era la început Umpleți oala până când se absoarbe doar jumătate din lichid, apoi umpleți-o a treia oară și fierbeți timp de două ore După aceea, se servește varza separat, punând-o deasupra șuncii și se toarnă bulionul în care s-au fiert varza și șunca și se amestecă acest bulion cu bulionul de carne pe care l-ați gătit mai devreme Făcând toate acestea, dragă cititor, vei avea o ciorbă de varză magnifică, celebră, pe care o poți servi oaspeților tăi, iar aceștia vor începe imediat să-ți ceară rețeta Daca sezonul o permite, atunci va sfatuiesc sa o serviti cu aceasta supa excelenta pe care am perfectionat-o, o supa pe care am inventat-o singur Adică ciorbă cu midii, scoici numite venus, creveți și raci SUPA CU MIDII Iată cum se prepară această supă La opt dimineața, pune potofyo pe aragaz, așa cum ți-l dau eu Big Culinary Dictionary descris, dar luând toate componentele în cantități mai mici, pentru că, după cum veți vedea acum, acest bulion reprezintă doar o treime din volumul supei pe care vi-l voi oferi acum La ora patru după-amiaza, puneți într-o oală mare douăsprezece roșii și douăsprezece cepe și lăsați-le să fiarbă o oră După o oră, aruncați totul într-o strecurătoare cu găuri suficient de mici pentru ca semințele de roșii să nu treacă prin ele Cand ai un piure de rosii, sare-l, adauga piper, o bucata de jeleu de carne care cantareste trei-patru uncii si lasa rosiile sa fiarba la foc foarte mic Pune apoi scoicile sau scoicile pe foc Dacă luați creveți sau raci, nu adăugați apă și fierbeți-i în sos Acest sos se prepară dintr-o sticlă de vin alb, la care se adaugă o grămadă de ierburi, morcovi tăiați mărunt, un pahar de oțet bun, sare și piper Totul se gătește timp de un sfert de oră, după care midii sau alte crustacee (dacă vrei să gătești supă cu crustacee) se lasă să dea zeamă, iar creveții sau racii vor fi gata după o jumătate de oră de gătit în sos Supa trebuie adusă la fiert o singură dată, amestecată cu roșii, suc de scoici sau sos de creveți și raci Apoi, pe fundul cratiței, cu vârful unui cuțit, zdrobiți o jumătate de cățel de usturoi, lăsați-l să se rumenească în ulei vegetal și încet, amestecând constant, turnați bulionul vostru triplu în această tigaie Apoi, când componentele individuale sunt amestecate și devin omogene ca urmare a gătirii la foc mare timp de un sfert de oră, adăugați crustacee, precum și cozi de creveți sau raci, care sunt folosite în loc de pâine Dacă pregătiți supă de raci, atunci trebuie să zdrobiți labele și scoicile de raci într-un mojar, apoi să le fierbeți într-o parte din sos, iar când gustul și aroma acestor labe și scoici zdrobite trec în sos, masa rezultată este amestecată cu alte componente ale supei Iertați-mi verbozitatea, nu vorbesc atât de mult pentru bucătari profesioniști, ci pentru acei oameni mai numeroși care au cele mai nesemnificative cunoștințe de gătit și care au nevoie să înțeleagă bine ce li se spune Dați-mi voie, dragă cititor, să închei această lungă secțiune cu o descriere a unei ciorbe mult iubite de vânători și foarte apreciată de bețivi Mă refer la rețeta mea de supă de ceapă SUPA DE CEAPA Daca te referi la articolul Ceapa, atunci vei afla ca ceapa este o planta cu bulbi din gradinile noastre, care are un miros puternic si un gust picant Vreau să vă atrag atenția aici că există două tipuri de ceapă: ceapa albă din Spania și ceapa roșie mică din Florența Ceapa mare sau ceapa spaniolă albă conțin cantități mari de substanțe zaharoase, o substanță de origine vegetală și animală și, în final, unii compuși ai fosforului Această ceapă are un gust bun nu numai datorită componentelor sale zaharoase, dar are și valoare nutritivă datorită prezenței unei substanțe de origine vegetală și animală în ea Și, în sfârșit, are un efect stimulant asupra organismului datorită compușilor săi de fosfor Este această ceapă pe care trebuie să o alegeți pentru a găti supa preferată a vânătorilor și a bețivilor Aceste două categorii de oameni trebuie să-și refacă puterea Deci, luați douăzeci de cepe mari, tocați-le foarte fin și prăjiți-le într-o tigaie cu o liră de unt Când ceapa s-a rumenit, turnați în ea trei litri de lapte proaspăt, altfel laptele se va coagula Cand ceapa fierbe in lapte, trece-o printr-o sita cu gauri suficient de mari pentru a face un piure Sarați piureul, adăugați piper și turnați-l peste crutoane, adăugând șase gălbenușuri pentru a se îngroașa mai întâi Asta este! SUPA RECE RUSICA, asa cum se prepara la Sankt Petersburg si la Moscova (reteta adusa in bucataria franceza de autorul Amintirilor doamnei de Créquy) Baza acestei supe este kvasul Kvass este o bere foarte ușoară făcută din făină de orz, fermentată de fructe de pădure și muguri de stejar Tăiați șunca macră în bucăți mici, precum și bucăți longitudinale de carne care sunt rupte de-a lungul fibrelor, așa cum făceau tătarii antici, care nu știau să folosească cuțitele La această ciorbă ciudată se adaugă ceapă și grâu verde, care este înmuiat în saramură, iar acolo se pun o cantitate mare de eșalotă tocată mărunt și bucăți de castraveți imaturi și uciși la rece Mesele gurmanzilor ruși sunt uneori servite cu aceeași supă, a cărei componentă lichidă este berea (ріѵо) Este un lichid care nu este atât de diferit de berea noastră pe cât voi menționa - CU Alexandr Duma ty deasupra kvasului Acolo se pun bucăți mici de jeleu de carne sau peleți mici de zăpadă Supa de pește rusească se numește Kholodnoysoup și batvinia În loc de carne, folosește caviar și somon feliat SUPE DE POST SUPA DAUPHINE CU IERburi Pregătiți patru pumni de frunze de spanac, trei capete mari de salată verde, două cepe, două pumni de măcriș, două pumni de quinoa, două pumni de frunze de sfeclă, un praf mare de cervil, câteva frunze de tanaceu, câteva crenguțe de purslane și , în cele din urmă, îndepărtați florile de gălbenele din ovare și petale, deoarece aceste părți ale plantelor au un gust amar Toacă mărunt toată verdeața și se călește ușor cu o bucată de unt În același timp, încercați să nu schimbați culoarea uleiului Apoi turnați apă fierbinte, dacă nu aveți bulion de rădăcină, adăugați piure de cartofi care conține făină sau bulion din resturi de pește Pune doar felii de pesmet in fundul painei, pentru ca aroma crutoanelor va schimba gustul simplu si sofisticat al acestei ciorbe de plante SUPA DE POSTUL REGAL, RETETA DIN PALATUL FIICEI REGELOR SAU SCURT Luați două știuci mici care nu vor mirosi a noroi, spălați-le, curățați-le, curățați-le și îndepărtați carnea de pe ele Așezați-le pe masă cu solzii în jos, îndepărtați pielea de pe ele, de parcă ați scoate untură Tăiați pulpa cubulețe mari, puneți într-o cratiță, adăugați acolo o bucată de unt și fierbeți ușor în unt, prevenind rumenirea Se răcește, se zdrobesc într-un mojar aproximativ douăzeci de miezuri de migdale dulci decojite, se înmoaie pesmetul de pâine folosit la prepararea supei în smântână, apoi se usucă așa cum este descris mai sus, apoi se pisează într-un mojar De asemenea, macinati pestele fiert intr-un mojar, amestecati-le cu piure si migdale Pe fundul tigaii se pune unt, pe el ceapa taiata in jumatate, radacinile taiate fasii (morcovi, napi), se adauga o jumatate de catel de usturoi, o jumatate de dafin, putina nucsoara, un buchet de patrunjel si ceapa verde, un catel , doua capere tocate de-a lungul si peste pregatit in prealabil Deasupra se toarnă puțin din bulionul în care s-a fiert mazărea verde Lăsați masa rezultată să stea puțin la foc mic, nu-l lăsați să se scufunde pe fund Când obțineți ceva asemănător cu jeleu, turnați lichidul de la gătit mazărea verde și gătiți la foc mic Cand este fiert se strecoara printr-un servetel si se foloseste pentru a dilua piureul pe care il pregatesti si care trebuie frecat printr-o sita si redus la consistenta unui sos Se toarnă lichidul rezultat într-o cratiță, se încălzește într-o baie de apă și se menține până la servire Puneți pâine prăjită mică sub formă de cuburi, prăjite în unt, într-un bol pentru gătirea olya Se toarnă deasupra piureul de supă regală și se servește SUPA DE BRETONE CU ANGULA DE MARE Pregătiți bulionul așa cum este descris mai sus pentru supa dauphine cu verdeață, dar înainte de a pune verdeața în supă, fierbeți bulionul dintr-o anghilă întreagă sau măcar dintr-o bucată mare din acest pește Cand fierbe , ore, se trece printr-o sita de par, apoi se adauga verdeata albita si se adauga inghetata la final SUPA CU LAPTE DE MIGDALE Luați o liră și jumătate de migdale dulci și douăsprezece sâmburi de migdale amare, puneți-le într-o oală cu apă rece și puneți-o pe foc Cand lichidul este gata de fiert, scoatem migdalele, vezi daca i se indeparteaza coaja Pentru a îndepărta pielea, folosiți o cârpă și frecați-le într-o cârpă Cand migdalele s-au racit, se scurg de apa, se pun migdalele intr-un mojar si se piseaza, adaugand din cand in cand putina apa pentru a nu se separa uleiul Când nu se mai simt cocoloașe sub degete, migdalele sunt gata Pune migdalele zdrobite intr-o cratita, adauga un litru si jumatate de apa Când apa clocotește, lasă coriandrul să se înfuze (o jumătate de uncie) și adaugă coaja de la o jumătate de lămâie, îndepărtând în același timp partea albă a coajei de lămâie Se diluează migdalele cu această tinctură, se trece masa rezultată de câteva ori printr-un șervețel sau printr-o sită pentru a face lapte de migdale, sare și se adaugă zahăr după gust, apoi se pune într-o baie de apă Luați felii foarte subțiri de pesmet, prăjiți-le la cuptor și puneți-le în lapte de migdale în momentul servirii SUPA URSULINOK CU LAPTE DE MIGDALE Cureți jumătate de livre de migdale dulci și cinci sau șase sâmburi de migdale amare, ra Big Culinary Dictionary macinați-le într-un mojar așa cum este descris mai sus Luați un litru și jumătate de lapte, fierbeți-l și folosiți puțin din acest lapte pentru a vă trece pasta de migdale printr-o sită de mai multe ori, așa cum este descris în articolul anterior În partea de lapte pe care nu o veți folosi în acest scop, trebuie să infuzați jumătate din pastaia de vanilie, care va trebui îndepărtată atunci când amestecați componentele rămase Adăugați sare, puțin zahăr, puneți cam jumătate de ou de unt, cel mai bun unt pe care îl puteți găsi Apoi folosiți metodele descrise mai sus și puteți servi supa rezultată pe masă SUPA DE LAPTE DE OREZ Se ia un litru de orez, se clătește în trei ape, după ce ai curățat orezul, îl albiți, dându-l la fiert de două-trei ori, apoi îl scurgeți pe o sită, îl transferați într-o tigaie cu unt, adăugați puțină coajă de lămâie , o frunză de dafin și ține-o ceva timp în apă Când orezul începe să se umfle, adăugați lapte proaspăt Supa ta de orez nu trebuie să fie nici prea groasă, nici prea subțire Adăugați sare și zahăr și scoateți foaia de dafin, precum și coaja de lămâie SUPA VERMICHEL LAPTE Gatiti la fel ca supa de lapte de orez Cand vermicelli sunt fierti, adauga sare si zahar, cativa biscuiti cu migdale sau niste vanilie, sau si mai bine, adauga pe amandoua SUPA CU DOVLEAC Tăiați dovleacul în bucăți mici, puneți într-o cratiță, turnați un pahar cu apă, aduceți la fiert și gătiți până când dovleacul este fiert Apoi scoateți-l din apă, lăsați-l să se scurgă și frecați-l printr-o sită Turnați puțin lapte în acest piure și adăugați unt proaspăt bătut Se sare dupa gust, se fierbe si se toarna intr-o patura peste crutoane prajite in unt În același timp, pâinea pentru crutoane trebuie tăiată în dreptunghiuri lungi sau romburi SUPA JULIEN POST Pregătiți legumele așa cum este descris pentru supa julienne cu bulion de carne, turnați bulionul slab, iar dacă nu aveți, folosiți apa în care a fiert fasolea sau lintea Lăsați supa să fiarbă puțin timp la foc mic Adăugați sare după gust SUPĂ SĂCĂ CU IERBE, SUPA A BUNĂ DOMNĂ Se curata de coaja, se clateste cu apa din abundenta, se scurge si se toaca marunt un pumn de macris, doua capete de salata verde, niste cervil si quinoa Se pune totul într-o cratiță mare, se adaugă o bucată de unt, se călește și se fierbe Luați cantitatea potrivită de bulion slab de bază sau apă în care au fiert fasolea sau lintea Se toarna apoi intr-o patura peste feliile de paine si se lasa sa fiarba putin la foc mic SUPA DE CEAPA PE APA Luați o duzină de ceapă, tăiați partea de jos și de sus, tăiați felii foarte subțiri și prăjiți în unt proaspăt pentru a rumeni ceapa, apoi turnați un litru și jumătate de apă, adăugați sare și piper și lăsați totul să fiarbă douăzeci de minute Apoi turnați supa rezultată pe pâinea pregătită în prealabil și adăugați câteva gălbenușuri pentru a se îngroașa SUPA CAMERANI Nu cu mult timp în urmă, baronul Briss a primit o scrisoare cu următorul cuprins: "Domnule baron, fiind un gurmand bătrân, al cărui stomac, vai, astăzi este oarecum răsfățat și foarte obosit, apelez la ajutorul dumneavoastră pentru a găsi o rețetă pentru celebrul Ciorba de camerani, pe care as vrea sa o incerc din nou poate pentru ultima oara Din câte îmi amintesc, baza acestei supe sunt pastele de calitate superioară și alte ingrediente cele mai rafinate În , această supă costa aproximativ trei lei per oaspete și așa mai departe " Baronul a răspuns la această scrisoare: "Nu pot decât să răspund la strigătul inimii corespondentului meu și să mă grăbesc să-i satisfac cererea Fac asta cu atât mai de bunăvoie pentru că, fără să schimb nimic în rețeta oferită de Grimaud de la Renière, îmi propun să introduc această rețetă în Mica Carte de bucate și să pun la dispoziția publicului larg celebra supă lăudată de atâția poeți Această ciorbă a fost oferită de domnul Camerani, care a jucat cândva rolul lui Skalen și a fost mereu de serviciu în comedia italiană A fost unul dintre cei mai erudici gurmanzi Baza acestei supe este ficatul de pui Dacă ficații de pui sunt de mărime suficientă, unul va fi suficient pentru o persoană, așa că nu va fi dificil și nu foarte ruinător să vă aprovizionați cu o jumătate de duzină din acești ficatei de la un comerciant de păsări Alexandr Duma g eu!*-* SUPA KAM BRANI "Se calesc separat, după numărul de oaspeți, țelină, varză, morcovi, napi și praz Scurgeți apa și tocați mărunt toate aceste legume Se pune o oala pe foc, unde se adauga o bucata mare de unt, sare si piper, se lasa sa fiarba la foc mic, iar cu cateva minute inainte ca legumele sa fie fierte complet adaugam acolo ficat de pui tocat marunt Concomitent se fierb, se fierb și se scurg pastele și se rade parmezanul Se ia o patura care se poate pune pe foc, se unge fundul ei si se pune un strat de paste, iar peste ele un strat de carne tocata, a carei preparare este descrisa mai sus, apoi un strat de parmezan ras si deasupra cateva bucăți de unt Apoi puneți aceleași straturi în aceeași ordine până ajungeți la marginile papei, deasupra ar trebui să fie un strat de brânză Apoi puneți paharul la foc mic și țineți la foc mic pentru timpul necesar pentru pregătirea completă, apoi serviți Grimaud de la Renière spune că acesta este un fel de mâncare foarte gustos, care i-a adus pe mulți la indigestie Dumnezeu să te binecuvânteze din asta, prietene-cititor!" SUPA A LA VUIMOT (pentru persoane) Luați g de fasole albă, g de mazăre verde, patru cartofi, patru morcovi, patru napi, patru cepe, patru praz, o legătură de pătrunjel și țelină Se pune totul într-o oală de ceramică, se toarnă trei litri de apă de râu, se adaugă sare și o bucată de unt de mărimea unei nuci Se pune pe foc, apoi se sterge piureul rezultat printr-o sita, se muta tigaia pe marginea brazierului, se scoate pulpa de legume si se toarna lichidul in care s-au fiert legumele Se fierbe g de orez Carolina, se lasă să fiarbă puțin în bulionul pe care l-ai pregătit, se ia câteva frunze de măcriș și cervil Tăiați-le mărunt cu foarfecele, treceți prin unt și adăugați în supă Se prepară un lezon de patru gălbenușuri de ou cu smântână bună și un litru sau g de cel mai bun unt, se lasă să se îngroașe și se servește fierbinte GUNOIĂ DE SUPA Așa numită ciorbă gasconă cu biscuiți sau pâine la fund HARBUR CU CEAPA Tăiați în jumătate aproximativ patruzeci de ceapă, apoi tăiați fiecare jumătate se taie in cinci sau sase bucati semicirculare, apoi se iau g de unt si se caleste ceapa in el sa se rumeneasca Apoi puneți în tigaie un strat de felii subțiri de pâine, apoi un strat de ceapă și puneți puțin piper boabe pe fiecare strat Straturile trebuie repetate în aceeași ordine până când tava sau matrița este complet umplută Se toarnă deasupra un bulion bun de carne și se fierbe la foc foarte mic, astfel încât să se formeze un fel de caserolă, care să nu se ardă Serviți gunoiul pe masă, iar lângă ea puneți o căsuță mare plină cu bulion HARBUR ÎN BEARN Luați patru varze de mărime medie și douăsprezece capete de salată Tăiați-le foarte fin Folosește foarfecele pentru a tăia o bucată de grăsime de porc, separând-o de piele fără a tăia pielea Puneți untura, precum și varza și salata verde, într-un vas Adăugați cârnații fără usturoi, două pulpe de gâscă marinate și puțină șuncă înmuiată cu sare Se toarnă un bulion bun nesărat și se fierbe în el, se adaugă câteva ceapă, cuișoare, rădăcini și pătrunjel Cand este fiert se scurge bulionul, se strecoara lichidul printr-o sita, se indeparteaza grasimea si se limpezeste acest bulion Se felie pesmetul de pâine neagră de secară, se aranjează în cerc varza, salata verde, untura și pesmetul, turnându-le ușor cu bulion cu conținut scăzut de grăsimi Se intinde totul pe un vas adanc care poate fi dat pe foc, se pune piure de mazare verde in locas, si se intinde in jur carnatii taiati bucatele, sunca si pulpe de gasca la mijloc si se coace in cuptorul incins Se serveste cu bulionul, care sa fie limpede si foarte fierbinte GARBURE CHANTILY (rețetă din cartea "Old Royal Chef") Puneți un picior întreg de vițel, două potârnichi și doi porumbei într-o cratiță medie Încercați să legați cu grijă carnea cu sfoară, astfel încât bucățile de carne și de pasăre să nu se destrame Umpleți vasul până la vârf cu bulion bun de vită, îndepărtați spuma, apoi adăugați legumele (morcovi, napi, ceapă, praz, două rădăcini de țelină și doi cuișoare) Când sunt fierte, înainte de servire, puneți carnea și carnea de pasăre într-un vas mare adânc, puneți morcovii, napii, ceapa și prazul în jurul cărnii, separat unul de celălalt, apoi toți morcovii și napii, precum și toate celelalte legume Tăiați - de morcovi rondele Big Culinary Dictionary doi inci Toate ar trebui să aibă aceeași lungime și aceeași grosime Tăiați tot atâtea cepe medii, napi și rădăcini de praz de aceeași grosime, după ce le-ați curățat cu grijă Când sunt gătite, trebuie să rămână intacte Fierbe-le apoi in bulion, fara sa-l scoti din oala in care iti gatesti gunoiul Puneti morcovii, napii si ceapa intr-o cratita si adaugati putin zahar pentru a elimina astringenta Cand legumele sunt fierte, intinde-le in jurul carnii, iar langa acest fel de mancare punem o patura umpluta cu bulion Acest bulion trebuie strecurat printr-un servetel subtire sau printr-o sita de matase astfel incat sa fie foarte transparent Pâinea și carnea de vită nu trebuie servite cu această supă GARBURE VILROIT Tăiați douăzeci de morcovi, douăzeci de napi, o duzină de ceapă, șase rădăcini de țelină, o duzină de rădăcini de praz, șase capete de salată verde, o mână de cervil Se calesc morcovii in unt După aceea, adăugați prazul, ceapa, prăjiți la foc iute și adăugați ierburile care trebuie amestecate cu legumele Când totul este fiert și amestecat, turnați bulionul și gătiți legumele în el până când sunt complet fierte Se adauga apoi putin zahar, se pune un strat de paine si un strat de legume Puneți puțin piper boabe pe fiecare dintre straturi Umpleți vasul cu astfel de straturi, turnați deasupra lichidul în care au fiert rădăcinile, fără a îndepărta grăsimea din acesta și fierbeți la foc mic GARBURE A LA POLOGNIAC Luați - de castane, îndepărtați coaja de pe ele și puneți-le în apă Scoateți-l pentru a vă asigura că pielea se desprinde Îndepărtați complet pielea Pune pe fundul tigaii felii de untură, bucăți de vițel, dafin, cuișoare, morcovi, ceapa tocată mărunt, o grămadă de frunze verzi de țelină, iar deasupra castanele pregătite Se adauga boabele de piper, se pune deasupra felii de untura, se toarna bulionul si se fierbe la foc foarte mic aproximativ o ora, pana fierbe totul Scurgem apa, taiem castanele in jumatate, punem un strat de castane intr-un vas, un strat de paine si alternam astfel de straturi pana se umple vasul Deasupra se pun castanele si se toarna bulionul in care au fost fierte, dupa ce l-a strecurat Gatiti la fierbere lent pana se formeaza o crusta pe paine HARBUR CU SALATA LĂTUCĂ Se fierbe aproximativ treizeci de capete întregi de salată verde, se răcesc, se stoarce și se leagă Verifica Puneți feliile de vițel, bucățile de untură, apoi salata verde în oală Acoperiți cu grăsime de porc împreună cu ceapă, morcovi și cuișoare Se toarnă puțin bulion și se fierbe la foc mic timp de o oră și jumătate Scurgeți și tăiați vițelul și untura în felii, puneți un strat de pâine pe fundul vasului, apoi un strat de salată verde și alternați straturi până când vasul se umple De sus se toarnă lichidul în care a fiert salata verde, fără a îndepărta grăsimea de pe acesta, după ce ai filtrat acest lichid prin sită Se pune vasul pe foc si se lasa sa fiarba la foc foarte mic pana cand painea de la baza capata o culoare galben deschis Se serveste apoi pe masa, adaugand putin piper boabe SUPĂ Acesta este numele supei, care include crutoane de pâine prăjite la grătar SOTTOW PÂINE DIN UN BUN DE CASĂ Luați o sală bine prăjită CU Alexandr Duma crutoane crocante de culoare se toarna peste ele cu bulionul, care nu a fost scos din grasime si care va fierbe pana scade Când crutoanele încep să se coacă, turnăm deasupra bulionul fierbinte, scoatem grăsimea și servim O sodra foarte buna se poate face cu crutoane adaugand salata verde umpluta, maduva osoasa, ceapa mica cu zahar, piure de linte, felii de castraveti, parmezan, stridii, piure de creveti, caviar de homar BRÂNZĂ Brânza nu este altceva decât un cheag de lapte care a fost separat de zer și solidificat prin expunerea lentă și treptată la căldură Este cea mai grosieră și cea mai compactă parte a laptelui Din care este ușor de concluzionat că brânza este un produs alimentar foarte hrănitor, care, însă, este greu de digerat dacă este consumat în cantități mari Arta de a face branza a fost adusa in tara galilor de romani De atunci, a prins rădăcini în acest teritoriu, deoarece sunt foarte puține cantoane în Franța care nu își pregătesc propria brânză specială și sunt foarte puține mese bune care să nu servească brânză sub nicio formă sau soi Se poate face brânză din lapte din care s-a îndepărtat în prealabil grăsimea, sau cu lapte nedegresat, în care grăsimea este încă prezentă În acest din urmă caz, brânza va avea un gust mult mai bun, deoarece conține derivați de smântână, iar aceasta este cea mai bună și mai bogată parte a laptelui în componente grase și săruri volatile Brânza este făcută din laptele multor animale, dar cel mai obișnuit lapte folosit în acest scop este cel de vacă Are un gust plăcut, este foarte hrănitor, dar se digeră cu dificultate Pentru ca brânza să fie consumată, nu trebuie să fie nici prea tânără, nici prea bătrână Brânza prea tânără este tare pentru stomac și provoacă adesea balonare și indigestie Brânza veche poate fi prea picanta, ceea ce determină creșterea secreției de suc gastric Poate avea un miros neplăcut și poate încetini digestia făcând stomacul leneș, deoarece prea multă fermentație (fermentare) pe care a suferit-o brânza l-a lipsit de lichidele pe care le conținea înainte Această brânză este lipsită de acele componente care erau inițial în ea Există un număr mare de brânzeturi diferite Cele mai apreciate sunt branza brie, branza olandeza, gruyere, livarote, marole, camembert, roquefort, parmezan În cele din urmă, sunt minunatele brânzeturi elvețiene mici, care sunt o cremă adevărată atât ca gust, cât și ca aspect Aceste brânzeturi sunt foarte apreciate de gurmanzi Nu vom vorbi despre toate modalitățile de preparare a diverselor brânzeturi, de fapt este mai convenabil, mai ușor și mai ieftin să achiziționați brânzeturi de la comercianții de brânzeturi Vom da doar retete pentru cele care se pregatesc in fiecare zi in sat si care sunt cel mai usor de facut În general, pentru a face brânză bună, trebuie să aveți lapte bun și cheag de înaltă calitate Se ia lapte proaspăt, se strecoară și se adaugă cheag, amestecând laptele cu o lingură mare, se lasă să stea până se coagulează laptele De îndată ce se formează un cheag de brânză de vaci, scoateți-l din vas și puneți-l într-o formă Lasam zerul la scurs si apoi punem branza pe o farfurie Brânzeturi obișnuite Așa numite acele brânzeturi care se obțin din lapte degresat La acest lapte se adaugă cheag Astfel de brânzeturi se formează mai repede decât Big Culinary Dictionary CU altele pentru că nu conțin multă grăsime Finalizați prepararea acestor brânzeturi așa cum tocmai am descris BRÂNZĂ FĂRĂ învechire PENTRU PĂSTRARE Se ia lapte fierbinte proaspat muls, se adauga cheag diluat in lapte, cand laptele se coaguleaza, se pune cheagul de lapte intr-o forma, se lasa sa se scurga, sare deasupra si se lasa pana a doua zi pentru ca branza sa se intareasca putin Apoi se rastoarna si se condimenteaza cu sare pe cealalta parte Se toarnă într-o tigaie de răchită pentru a scurge zerul, se lasă să se întărească și să se usuce la aer până când ești gata să-l folosești pentru o îmbătrânire ulterioară BRÂNZĂ BĂTURĂ Când brânza s-a uscat suficient, se înmoaie în apă sărată, se înfășoară în frunze de ulm sau de urzică și apoi se scufundă într-un vas împreună cu alte brânzeturi, astfel încât să își transfere zerul între ele Astfel de brânzeturi învechite foarte gustos BRÂNZĂ DE SUSSENAGE Această brânză este asemănătoare cu Roquefort și și-a primit numele de la orașul Sassenage din vecinătatea Grenoble din regiunea Dauphine PURSEURI CU BRÂNZĂ (vezi coacere) starter de cheag Această denumire aparține unui lichid acid conținut în stomacul vițeilor și a altor rumegătoare tinere care sunt la vârsta la care încă se hrănesc cu laptele matern Acest lichid este folosit pentru coagularea laptelui la fabricarea brânzeturilor Cheag se depozitează după cum urmează Goliți conținutul abomasumului unui vițel hrănit numai cu lapte de mamă, spălați-l și puneți înapoi în el laptele coagulat care era în el, adăugând puțină sare Legați deschiderea abomasului cu sfoară și puneți-o într-un vas plin cu o sticlă de vodcă și șase uncii de apă Închideți bine acest vas și lăsați-l să se infuzeze timp de o lună Apoi filtrează lichidul și depozitează-l într-o sticlă bine închisă, folosindu-se la nevoie O linguriță de starter de cheag poate fi suficientă pentru a coagula laptele SANDWICHEURI sau tarte in engleza Faceți de tarte foarte subțiri unse cu unt de pâine care ar trebui să fie coapte dintr-un aluat foarte dur Așezați dintre acestea pe un șervețel alb Tăiați felii subțiri fie friptură de vițel slabă, fie file de vită, fie friptură de vită, șuncă fiartă, limba, carne de pasăre friptă, vânat și pește Aranjați bucățile de carne sau pește pe cele douăsprezece tarte ale voastre, stropiți cu puțină sare albă, acoperiți cu cele douăsprezece tarte rămase și serviți ca aperitiv pentru cină Uneori, tartinki sunt spălate cu ceai TAPIOCA* Acesta este numele amidonului extras din tuberculii plantei de manioc Pulpa tuberculului se rade și se pune într-o pungă, de care se atârnă o greutate, sucul curge afară, iar ceea ce rămâne în pungă este un amestec dintr-o cantitate mare de amidon cu puțin parenchim: acest amestec, după uscare , este folosit ca hrană de către negrii din coloniile noastre Sucul care curge duce cu el cea mai mică parte a amidonului, care formează un precipitat Se separă prin scurgerea lichidului de sus Acest amidon, uscat și zdrobit, este tapioca În ceea ce privește sucul pe care acest amidon îl poartă cu el, este o otravă foarte puternică, dar proprietățile sale otrăvitoare sunt conținute doar în componenta sa volatilă Prin urmare, atunci când sucul de manioc este adus la fierbere, este folosit în unele preparate culinare FARFURIE În franceză, cuvântul assiette (farfurie) provine din faptul că farfuriile marcau locurile de luat, de a sta pe, s'asseoir (la masă) În Franța, chimvalele nu au fost folosite de foarte mult timp Anterior, în loc de farfurii, se foloseau bucăți de pâine tăiate sub formă de cercuri Virgil descrie astfel de farfurii când vorbește despre mesele însoțitorilor lui Enea Această practică este menționată și în descrierea încoronării lui Ludovic al XII-lea După ce a mâncat, această pâine era dată săracilor VIȚEL* Cel mai bun vițel este adus din Ponto Az, Rouen, Caen, Montargis, Picardia Vițeii sunt crescuți și în vecinătatea Parisului, carnea lor nici somnul nu trebuie neglijat Vițelul consumat la Paris este mai suculent decât în altă parte Primul motiv pentru această superioritate a calității sale este că se acordă o atenție deosebită creșterii vițeilor destinați sacrificării Al doilea motiv este respectarea strictă a regulilor care interzic sacrificarea acestor creaturi nevinovate înainte de a împlini vârsta de o lună și jumătate Cea mai bună friptură care poate fi obținută într-o măcelărie provine de la un vițel la această vârstă fragedă, care a fost crescut în Pontoise În acest caz, cele mai bune piese sunt cea de care se alătură rinichii și cea care se află în spatele acesteia Adesea se aprind argumente între pasionați cu privire la care dintre cele două tăieturi este mai bună Există o modalitate de a împăca disputanții: esența sa este că este necesar să se servească toată bucata lungă de carcasă de vițel pe masă, combină atât partea rinichilor, cât și ceea ce este situat lângă rinichi Dar este necesar doar ca la masă să fie mulți oameni, abia atunci va fi posibil să sărbătorim în mod corespunzător servirea acestei bucăți întregi de carcasă de vițel pe masă Ideea este că această fi- Pielea carcasei unui vițel poate cântări nu mai puțin de - livre, dacă vițelul a fost suficient de bun CAP DE VITEL "NATYURELLE" Alege un cap de vițel care să fie cât mai alb Îndepărtați ambele părți ale maxilarului inferior, îndepărtați oasele din partea din față a botului până în jurul ochilor, ridicând în același timp pielea pentru a nu o deteriora Tăiați botul fără a deteriora limba, înmuiați capul în multă apă, spălați bine, curățați și frecați cu lămâie După aceea, înfășurați într-un șervețel, legați cele patru capete ale acestui șervețel împreună și puneți capul într-un șervețel într-un sos alb Apoi se încălzește puternic, se reduce focul și se fierbe două-trei ore Scoateți din oală, desfaceți, scurgeți lichidul, îndepărtați partea superioară a oaselor capului și expuneți creierul Se pune apoi capul pe o farfurie si se serveste cu un sos de sarac sau cu orice alt sos picant, poivard sau ravigote CAP DE VIDEL Umplut Se toarnă apă clocotită peste capul vițelului, care ar trebui să fie cât mai alb posibil, puneți-l pe un vas, încercând să salveze ochii și să nu deteriorați pielea cu un cuțit Înmuiați capul în apă împreună cu limba, de la care trebuie să tăiați spatele Pregătiți carnea tocată, luând pentru aceasta o liră și jumătate de grăsime din rinichi de vită, tocați mărunt vițelul și grăsimea, măcinați vițelul într-un mojar După ce ați făcut acest lucru, adăugați grăsimea pregătită în mojar și pisați totul împreună, astfel încât să fie imposibil să distingem carnea de grăsime Adăugați pesmetul în carnea tocată, după ce îl înmuiați în smântână, iar apoi îl uscați în verdeață picante tocată mărunt, călit în ulei, unde veți adăuga și șampioane În acest scop, luați pătrunjel și ceapă verde Și legumele, și ciupercile și ierburile, înainte de a fi amestecate cu carnea tocată, trebuie răcite Se adauga sare, condimente si piper, se piseaza totul intr-un mojar Adăugați puțină apă în carnea tocată într-o singură etapă, apoi bateți trei-patru ouă unul după altul Dacă tocatura este prea groasă pentru a fi răspândită peste capul viței, mai adăugați puțină apă Când termini la Big Culinary Dictionary gătiți carnea tocată, scurgeți lichidul de pe cap, care este înmuiat, ștergeți-l și ștergeți-l dacă este necesar Apoi puneți capul pe un șervețel, puneți pe cap carnea tocată cu un strat gros de două degete, puneți deasupra tocănii de salpicon rece din diferite cărni cu ciuperci Bucățile de carne din această tocană ar trebui să fie puțin mai mari decât pentru a face crochete Pune limba înapoi la locul ei, după spălarea și curățarea ei, îndepărtează pielea de pe limba care a acoperit-o în poziția pe care o ocupa când capul era încă intact Puneți mai multă carne tocată deasupra salpiconului, în timp ce încercați să dați capului vițelului forma sa inițială Pe marginea gâtului se așează un strat de felii de untură sau mezenter de vițel (care este și mai bine) pentru ca carnea tocată să nu cadă din cap Înfășurați-vă capul într-un șervețel sau plasă , astfel încât materialul să vă acopere urechile Legați cu sfoară peste șervețel, încercând să păstrați forma tot timpul Puneti in fundul oalei diverse bucati de carne, adaugati sare, ceapa, morcovi, doua foi de dafin, doi catei de usturoi, doi catei, turnati o sticla si jumatate de vin alb bun, bulion sau sos din prepararea friptura Fierbeți două-trei ore, încercând să nu opriți fierberea Cand capul este fiert se scurge de lichid si se serveste capul impreuna cu tocanita, a carei reteta este data mai jos Intr-o cratita se pun doua oale de sos spaniol si se toarna jumatate de set de vin alb, se reduce Adăugați șase până la opt bile de carne tocată, descrisă mai sus, care trebuie fierte în bulion Pune acolo și șampioane ușor prăjite, fund de anghinare, câteva bucăți din glanda timusului vițelului Se tine totul pe foc foarte lent, se indeparteaza grasimea, se scoate servetelul de pe capul vitelului si se pune capul pe o farfurie Aranjați tocanita în jurul ei și ornat cu raci, cimbru de vițel glazurat și trufe După aceea, serviți CAP DE VIDEL SUB FORMA DE TESTOSA Peste capul vițelului se toarnă apă clocotită, se scot oasele din el, așa cum este descris în rețeta anterioară, se înmoaie în apă, se spală și se curăță, se procedează la fel cu limba Taiati capul in jumatate, frecati si frecati cu lamaie, fierbeti-l intr-un sos alb de baza, asa cum este descris in reteta de gatit cap de vitel in stil burghez Când capul este fiert, tăiați-l cu grijă T în douăsprezece bucăți, scurgeți lichidul și puneți aceste bucăți pe un vas Întindeți limba lângă ea, care trebuie mai întâi pane în engleză și prăjită pe un grătar, astfel încât să se rumenească Puneți acolo creierul de vițel, care trebuie împărțit în cinci sau șase părți, fierbeți în marinadă, scufundați în aluat și prăjiți În loc de sos, puneți deasupra acestor bucăți de cap de vițel o tocană de țestoasă, iar ca garnitură, puneți șase ouă fierte într-o pungă fără coji, o duzină de trufe bune, tot atâtea raci, câteva bucăți de timus de vițel glandă și se servește URECHI DE VIDEL Umplute Se întonează urechile de vițel și se fierb într-un sos alb de bază (vezi capitolul relevant) Când urechile sunt fierte, scoateți-le din sos, răciți și umpleți cu carne tocată fiartă (vezi articolul aferent) Se netezește carnea tocată cu lama unui cuțit, se sparge câteva ouă, ca pentru a face o omletă, se scufundă urechile în ele, se rulează în pesmet, se scufundă din nou în ouă și se rulează din nou în pesmet Se pune capacul tigaii, se toarna deasupra restul de pesmet Cu puțin timp înainte de servire, prăjiți urechile Încercați să nu prăjiți prea fierbinte, altfel urechile își vor schimba foarte mult culoarea În acest caz, carnea tocată trebuie să aibă suficient timp pentru gătit Scoateți urechile din friteuză, puneți-le pe un vas cu vârfurile în sus, puneți peste ele un praf de pătrunjel prăjit și serviți SPECCHI DE VIDEL IN MARINATA Fierbeți cinci urechi de vițel într-un sos alb de bază, așa cum este descris în rețeta anterioară Cand sunt fierte, se taie pe lungime in patru bucati si se pun intr-o marinada formata din otet, sare si piper boabe După un timp, scurgeți lichidul și scufundați-vă urechile în aluatul pentru prăjire, care ar trebui să fie foarte lichid (vezi Aluat pentru prăjire) Pune aceste bucăți una câte una în friteuza, care ar trebui să fie suficient de fierbinte pentru a se prăji uniform Se rastoarna urechile cu o lingura cu fanta, se mai pune foc si cand prajirea capata o culoare placuta si urechile devin crocante, se scot, se lasa sa se scurga pe un servetel curat, se pun pe un vas si se orneaza cu adanc - patrunjel prajit URECHI DE VIDEL IN SOS RAVIGOTE Pregătiți urechile de vițel așa cum este descris mai sus Pentru această rețetă, încercați să le păstrați destul de albe In momentul servirii se taie capetele si se taie cartilajul cu foarfeca, se scurge lichidul, se lasa la scurs si se serveste cu sos ravigote rece sau fierbinte CAPUL DE VITEL ÎN ALTUL MOD Scoateți oasele din capul vițelului, după ce îl stropiți cu apă clocotită; lăsați ochii și creierul pe loc Se înmoaie bine în apă, apoi se transferă capul, din care s-au îndepărtat oasele, în apă proaspătă rece, se aduce la fierbere și se lasă să se răcească Tăiați toată carnea în bucăți rotunde de mărimea unei monede de cinci franci Nu tăiați urechile și limba, acestea ar trebui să rămână intacte Frecați bucățile de carne cu lămâie și gătiți într-un sos alb de bază Acolo trebuie să puneți și toate oasele care ar trebui să fie înfășurate într-un șervețel După fierbere, se lasă să se scurgă lichidul din oase și limbă, apoi se taie pielea, se spală creierul și se umple interiorul capului cu cimbru de vițel, ciuperci și trufe, care trebuie tăiate în cuburi mici Puneți găluștele de vițel acolo Toată carnea tocată trebuie ambalată astfel încât să se păstreze forma capului vițelului Pentru a preveni căderea capului, înfășurați-l în mezenter de porc și coaceți-l la cuptor Puneți carnea tocată pe un vas oval, puneți urechile pe fiecare parte și întindeți bucățile rotunde de carne în jur Acoperiți cu sos de ciuperci și aranjați raci frumoși pe marginile vasului CAP DE VIDEL DUPA RETETA LUI DESTI-LIER (descrierea domnului de la Renière) Luați un cap de vițel alb bun, îndepărtați oasele de pe el, înmuiați așa cum este descris în rețeta anterioară, curățați și clătiți bine Scoateți creierul, înmuiați-le separat în apă, îndepărtați fibrele și peliculele care acoperă creierul Albește creierul în apă clocotită, turnând niște oțet acolo Se prepară apoi puțin sos alb după o rețetă simplificată și se fierbe capul în el, cât este suficient să-l fiarbă de minute Când capul vițelului s-a răcit, scoateți-l din apă, ștergeți-l, ștergeți-l, așa cum este descris în rețeta anterioară, tăiați-l în bucăți, lăsând ochii și urechile intacte Legați aceste bucăți cu sfoară și fierbeți-le în continuare, așa cum ați făcut înainte Când capul este fiert, în momentul servirii, se scoate din sos, se lasă la scurs, se desface sforile, se pun bucățile pe un vas, se despart creierii și se pun la ambele capete ale vasului Separam limba, o taiem cubulete mici de marimea cubuletelor si o punem in sos Apoi, luați un polonic aproape plin de sos spaniol, turnați o jumătate de sticlă de vin Chablis în ea, puneți șase păstăi de ardei iute, zdrobindu-le cu o lingură, turnați în ea șase linguri de bulion tare de carne Reduceți acest sos la jumătate Cand sunt fierti se adauga cornisinii, taiati bucatele mici, se pune limba taiata cubulete si ciupercile in acelasi loc si se toarna sosul rezultat pe capul vitelului CAP DE VIDEL IN SOS ALB Tăiați capul vițelului în bucăți, gătiți ca de obicei, puneți o bucată de unt în tigaie Treceți ierburile în acest unt, adăugați puțină făină, turnați bulionul, adăugați sare și piper și gătiți aproximativ un sfert de oră Pune apoi bucățile de cap de vițel în acest sos și lasă-le să fiarbă încet la foc foarte mic, astfel încât să rămână fierbinți tot timpul Înainte de servire, adăugați două sau trei gălbenușuri de ou pentru a se îngroșa, în funcție de cât de groasă doriți să fie tocanita Doar nu uita, de acum incolo, sa amesteci sosul continuu: nu trebuie sa fiarba dupa Big Culinary Dictionary ca se adauga lezon Faptul este că, de îndată ce sosul fierbe, se învârte imediat In momentul servirii se adauga sucul de la o lamaie sau putin otet CAP DE VIDEL IN SOS DE CIRUPERCI SAINT MENEOU Luați o bucată de unt, o jumătate de lingură de făină, sare, piper, suc de lămâie sau oțet Se amestecă totul, se adaugă puțin bulion de vită, se lasă sosul să se îngroașe și se adaugă bucăți de cap de vițel care au fost fierte în prealabil Aceste bucăți se stropesc cu pesmet, se rumenesc ușor în unt, se pană din nou și se dau la cuptor pentru ca focul să ardă de sus și de jos La cuptor, trebuie să păstrați carnea de vițel până se înroșește, apoi serviți CAP DE VIDEL PRAJIT Înmuiați bucățile de cap de vițel fiert în marinată, scufundați-le în aluatul de prăjit și prăjiți Friteuza trebuie să fie moderat de fierbinte Mușchi de vițel prăjit Răsuciți o bucată lungă de mușchiu (tăiată pe toată lungimea carcasei de vițel), tocați-o cu frigărui mici, astfel încât această bucată de carne să devină pătrată și să nu pară mai groasă pe o parte decât pe cealaltă Pentru a face acest lucru, este necesar să îndepărtați o parte din oasele coloanei vertebrale, care sunt situate lângă rinichi După ce ați făcut acest lucru, puneți muschiul de vițel pe foc, adică puneți-l pe o frigărui mare și, în plus, folosiți o frigărui mai mică, care trebuie fixată la ambele capete pe un scuipat mare Pentru a prăji fileul de vițel este nevoie de , - ore, depinde de puterea focului și de grosimea cărnii Tocanita de VITEL dupa reteta unei bune gazde Se pune o bucată de unt într-o cratiță, se topește, se adaugă două linguri de făină, se lasă să se rumenească, se pune o bucată de vițel în același loc și se prăjește ușor în sos de făină pentru ca carnea să se întărească puțin Apoi turnați aceeași apă fierbinte sau bulion de carne fierbinte și amestecați până când lichidul fierbe Se adauga sare, piper, o frunza de dafin, putin cimbru Lăsați lichidul să fiarbă timp de o oră Apoi puneți în ea trei cepe, șampioane, morcovi sau morcovi CAP DE VIDEL Umplut (o reteta veche de la palatul regal din Versailles, autor C Sangen, manuscris de la Biblioteca Regală) Luați un cap de vițel alb bun, turnați apă clocotită peste el, îndepărtați pielea din partea superioară, încercând să nu-l tăiați Apoi scoateți oasele, creierul, limba, ochii și tăiați obrajii Pregătiți creierul tocat, crupa de vițel și grăsimea de vită tăind toate aceste componente în bucăți foarte mici Se adauga sare, piper, patrunjel, ceapa verde tocata marunt, jumatate de dafin, cimbru si busuioc in carnea tocata, care trebuie zdrobita in pudra Se toarnă două linguri de vodcă, pentru a se îngroșa, se adaugă trei gălbenușuri de ou și trei albușuri bătute în carnea tocată Luați limba și ochii, din care trebuie îndepărtate toate părțile vopsite, precum și obrajii Le curatam bine si le punem la fiert in apa clocotita, le taiem fasii lungi sau cubulete si le amestecam cu carnea tocata Se pune pielea de pe capul vițelului, fără a o albi, în tigaie, se pun urechile deasupra și se umple pielea cu carnea tocată fiartă Apoi coaseți pielea, împăturiți-o sub formă de pungă, legați-o cu sfoară, dându-i forma inițială Se fierbe într-o oală care să aibă aceeași înălțime cu capul Adăugați o jumătate de set de vin alb, de două ori mai mult bulion de carne, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, un cățel de usturoi, trei căței, câteva cepe, sare și piper Gatiti la foc mic timp de trei ore Cand s-a fiert se lasa grasimea sa se scurga si se sterge cu un servetel, se indeparteaza sfoara O parte din lichidul în care a fost gătit capul, se strecoară printr-o sită, se adaugă puțin sos spaniol și oțet Se fierbe la foc până la consistența unui sos gros, se toarnă peste capul de vițel Dacă doriți să folosiți capul de vițel astfel preparat ca antre rece, atunci când gătiți, va trebui să adăugați puțin vin alb, sare și piper și mai puțin bulion Lăsați capul să se răcească în acest lichid și serviți pe un șervețel împreună cu jeleu de carne VEAL KNOCK ("NUT") POISHIAN (după excelenta rețetă a lui Vincent de la Chapelle, care a fost reprodusă de domnul Beauvillier) Luați partea convexă a crupei vițelului, dacă este posibil, apoi de la junincă Lăsați toată pielea pe ea Așezați o bucată de crupă pe un șervețel, acoperiți cu un alt șervețel și bateți cu lama unui cuțit de bucătărie După aceea, umpleți o bucată de vițel cu untură pe toată lungimea și pe toată grosimea, având grijă să nu deteriorați pielea Trebuie să adăugați sare și condimente în untură, așa cum am descris în articolul Crupă de vită în sos roșu Pe fundul cratitei se pune niste taieturi de vitel, deasupra se pune o bucata de crupa pregatita, in jurul ei doua-trei cepe, cativa morcovi taiati, un buchet de patrunjel si ceapa verde Se toarnă un pahar bun de bulion de carne, se închide capacul, se pune un pai Focul trebuie să ardă de sus și de jos Gatiti aproximativ , - ore, timpul de fierbere depinde de calitatea carnii, de grosimea acesteia Când s-a fiert, se lasă la scurs, se strecoară lichidul în care a fost gătită carnea, se fierbe până la o stare de jeleu Scoateți totul din tigaie, îndepărtați grăsimea și la final adăugați o jumătate de bucată de unt, apoi turnați carnea cu sosul rezultat Dacă nu aveți sos spaniol, faceți un sos simplu de făină După ce obțineți jeleu, adăugați dressing de făină peste rămășițele sale, amestecați bine, turnați un sfert de cană de vin alb și un pahar de bulion, fierbeți, îndepărtați grăsimea și apoi procedați așa cum este descris mai sus O astfel de bucată de crupă de vițel poate fi servită cu cicoare, măcriș, spanac, piure de ceapă, rădăcini mici ca garnitură CREIER DE VIDEL PRAJIT Scoateți peliculele de pe creier, înmuiați în apă rece și clătiți bine Se fierbe timp de trei până la patru minute în apă clocotită, la care mai întâi trebuie să adăugați puțină sare și oțet Scoatem spuma, apoi scoatem creierii, lasam sa se scurga si punem din nou in apa rece, inmuiati putin in marinada cu otet Când doriți să le folosiți, scufundați-le în aluat pentru prăjire și prăjiți-le COCHILE DIN CREIER DE VITEL Se albesc creierul de vitel la fel ca mai sus, apoi se condimenteaza cu sare, piper, salota, trufe si patrunjel, care trebuie tocate marunt si amestecate Prăjiți totul pentru scurt timp la foc mare, astfel încât condimentele să fie distribuite uniform Se toarnă ulei vegetal sau se adaugă puțină untură sau unt tocat mărunt, se toarnă puțină zeamă de lămâie Apoi umpleți cojile frecând interiorul cu unt și hamsii, acoperiți cu pesmet sau pesmet ras și coaceți ca de obicei Alexandr Duma FICAT DE VIDEL CU GR Luați ficat gras de vițel, tăiat în felii subțiri groase ca o monedă de cinci franci Puneti in tigaie o bucata de unt de marimea ficatului pe care il gatiti, puneti cratita la foc mare si amestecati des sosul Când ficatul este prăjit, stropiți-l cu un praf de făină, amestecați din nou sosul pentru ca făina să aibă timp să se prăjească Se adauga apoi niste patrunjel tocat marunt si ceapa verde sau salota, sare si piper, se toarna o jumatate de sticla de vin rosu Amesteca totul peste foc, fara sa fiarba, pentru ca ficatul sa nu devina tare Dacă sosul este prea gros, adăugați puțin bulion La sfarsit, daca doriti, puteti turna putin otet sau suc de struguri necoapti, apoi serviti FICAT DE VIDEL ÎN STIL DE FOND, SAU ABUR Luați ficatul de vițel, umpleți-l pe direcție transversală cu felii mari de untură, care trebuie mai întâi stropite cu sare, piper, condimente, busuioc și cimbru, zdrobite în pudră, precum și pătrunjel și ceapă verde tocate mărunt Apoi pune ficatul o cratiță, pe fundul căreia sunt așezate felii de untură, precum și ceapă, morcovi, doi căței, o frunză de dafin, un cățel de usturoi, o anumită cantitate de tuns de vițel Se toarnă în aceeași jumătate de sticlă de vin alb și bulion de carne Se pune pe foc, se scoate spuma, se acopera blatul cu felii de untura si un cerc de hartie, se acopera cu un capac si se da tava aproximativ o ora si un sfert la cuptor, unde focul ar trebui sa arda de jos si de sus Cand ficatul este gata, se strecoara intr-o cratita din sosul in care s-a fiert ficatul printr-o sita de matase, se pune pe foc, se adauga o bucata de unt, tavalita in faina, pentru ca sosul sa se ingroase Se fierbe dacă vrei Big Culinary Dictionary adaugati acolo putin ulei de hamsii, acoperiti ficatul cu acest sos si serviti FICAT DE VIDEL LA SPIUT Alegeți un ficat de vițel gras bun, umpleți-l cu untură, care mai întâi trebuie stropit cu condimente, așa cum este descris în rețeta anterioară Umpleți ficatul la fel ca și cu muschiul de vită (vezi articolul corespunzător) Se pune apoi pe un vas de faianta, unde mai intai pui cateva crengute de patrunjel tocate si ceapa verde, ceapa taiata in trei-patru bucati, doua foi de dafin si putin cimbru Stropiți cu puțină sare, stropiți cu ulei de măsline și marinați în această marinadă pentru ceva timp Când sunteți pe cale să puneți ficatul pe o frigărui, lipiți în el patru sau cinci frigărui mici în direcția transversală și una mare de-a lungul, iar apoi acestea mai scurte trebuie fixate pe cea principală, bine legate pe ambele părți, astfel încât frigăruia mare nu se poate întoarce de la sine Înfășurați ficatul în hârtie unsă cu ulei, care trebuie fixată și pe o frigărui Stropiți cu suc și prăjiți pe scuipă timp de aproximativ o oră și un sfert Timpul de prăjire depinde de grosimea bucății de ficat, precum și de cât de puternic arde focul Apoi scoateți hârtia, turnați peste bulionul tare de vită și serviți cu sos poivre (vezi capitolul relevant) Am spus deja că, în ciuda tuturor măsurilor de precauție luate, o bucată de ficat se întoarce întotdeauna pe scuipă, pentru că nu există părți dure în el Cea mai fiabilă modalitate de a vă asigura că este ținut ferm pe scuipat pe parcursul întregului proces de prăjire este că scuipatul din mijloc trebuie să fie încins și apoi pus pe ficat - atunci se va ține bine LIMBA DE VITEL IN SOS PICANT Acest fel de mâncare este pregătit în același mod ca limba de vită (vezi articolul aferent) COPIE DE VIDEL Pulpele de vițel se prepară la fel ca un cap de vițel, se mănâncă fără sos, în marinată, în sos ravigote Sub nicio formă nu trebuie servite cu ele sosuri nedospite CREIER DE VIDEL ÎN GERMANĂ Luați creierul de la trei viței care nu trebuie deteriorați, puneți-i într-o cratiță cu apă suficientă, îndepărtați totul în locus și cerebel, apoi schimbați apa și înmuiați creierul pentru ceva timp Îndepărtați eventualele fibre rămase, dacă există Se fierbe cam un sfert de ora astfel: se fierbe apa, se adauga un praf de sare si un pahar de otet, se pun acolo creierii de vitel si, cand se albesc, se scot, se lasa la scurs Puneți într-o cratiță, în fundul căreia sunt așezate bucăți de untură, turnați un pahar de vin alb, de două ori mai mult bulion de carne, astfel încât lichidul să închidă creierul Adăugați o grămadă de pătrunjel, ceapă tartă, sare, piper, câteva bucăți de lămâie, din care trebuie să îndepărtați semințele și să tăiați coaja Acoperiți cu felii de grăsime de porc și un cerc de hârtie Se pune intr-un brazitor la foc mare, apoi se tine de minute la foc mic Când este gata, puneți un vas și turnați peste sosul german (vezi Sos german) CREIER DE VIDEL IN SOS MATLOT Luați aceeași cantitate de creier de vițel, gătiți-le în același mod cum este scris în rețeta anterioară Cand sunt fierte se pune pe un vas, se orneaza cu raci, crutoane taiate in forma de coada de paun si prajite in ulei Ca sos, folosește matlot, pe care îl vei găsi o descriere în capitolul corespunzător, și servești CREIER DE VIDEL IN MARINATA Pregătiți creierul de la doi viței așa cum este descris mai sus și fierbeți-le în același mod Se scurge, se lasa la scurs, se taie in cinci bucati si se pune in marinada, strecurata prin sita (vezi Marinada) Pregătiți un aluat suficient de subțire pentru prăjire (vezi capitolul relevant), înmuiați bucățile de creier în el, lăsați aluatul să se scurgă astfel încât să nu lase prea mult pe creier și prăjiți Creierii trebuie rumeniți bine, apoi lăsați uleiul să se scurgă și puneți pe un vas, acoperit cu pătrunjel prăjit Apoi puteți servi CREIER DE VIDEL IN UT NEGRU Pregătiți și prăjiți creierii de vițel pe măsură ce sunt pregătiți pentru servire cu sos german Când sunteți gata să le serviți, lăsați lichidul să se scurgă, puneți creierii pe un vas și folosiți ca sos unt negru, care se prepară în felul următor Pune o jumătate de litru de unt într-o tigaie cu mâner scurt, pune pe foc, lasa uleiul sa isi schimbe culoarea, dar nu arde; acest lucru se poate realiza scuturând tigaia Când uleiul s-a întunecat suficient, scoateți-l de pe foc, îndepărtați spuma și turnați uleiul din tigaie și ștergeți tigaia Se toarnă o lingură de oțet în el, se adaugă un praf de sare, se încălzește, se toarnă conținutul tigaii în untul întunecat, se amestecă totul bine și se toarnă creierii cu acest amestec Acoperiți-le cu pătrunjel prăjit, care poate fi și întins Acest fel de mâncare trebuie servit imediat CREIER DE VIDEL IN SOS RAVIGOTE Luați creierul de la trei vitei, pregătiți-i în același mod ca cel descris mai sus Cand creierele sunt fierte, puneti-le pe un vas si serviti cu sosul ravigote descris in articolul corespunzator Puteti aranja in jurul creierului ceapa mica, care trebuie mai intai blandita si fierta intr-o supa tare de carne PLAMANI DE VIDEL IN SOS ALB Luați un plămân alb de la un vițel, tăiați-l în cuburi mari, înmuiați-le în apă, schimbând apa după ce iese sângele Se fierbe punand in apa rece, se aduce la fiert si se raceste, adica se scot din apa clocotita si se transfera in apa rece Se lasa la scurs, se pune o bucata de unt intr-o cratita, se topeste si se adauga plamanul fiert Se prăjește la foc iute, fără a se lăsa să-și schimbe culoarea, se stropește cu făină, se întoarce cu o lingură pentru ca făina să fie uniform distribuită hotărât Se toarnă cu grijă supa de vită, amestecând continuu Se adauga sare, piper si o legatura de patrunjel, precum si o frunza de dafin, un catel, un catel de usturoi Se pune la foc iute, amestecand continuu pentru ca faina sa nu cada pe fundul cratitei si sa se lipeasca de ea Când sunt fierte trei sferturi, adăugați câteva ceapă și ciuperci mici Când este fiert, dacă sosul este prea subțire, se toarnă cea mai mare parte într-o cratiță mare, se fierbe și se îndepărtează grăsimea, apoi, pentru a se îngroșa, se adaugă câteva ouă, puțin pătrunjel tocat mărunt și se toarnă puțin suc de struguri verzi sau suc de lamaie Gustați suficientă sare înainte de servire Pulpe de vitel "NATYURELLE" Am spus deja că pulpele de vițel nu tolerează sosurile nedospite, dar există trei-patru astfel de sosuri cu care pulpele se mai pot servi Scoateți oasele de pe pulpele de vițel, îndepărtați copitele, clătiți, legați cu sfoară și puneți la fiert în apă clocotită Se pune apoi intr-o craticioara sau oala, se toarna apa sa acopere pulpele, se pune deasupra untura, un morcov, o ceapa in care s-a infipt un cuisoare, o jumatate de dafin, cateva felii de lamaie, se adauga sare si se lasa la fiert pentru trei ore Inainte de servire se toaca marunt patrunjelul si salota separat, sau daca nu ai salota, ceapa Toate acestea trebuie defalcate Big Culinary Dictionary langa pulpele de vitel, dupa ce le-am scos oasele PURPLE DE VIDEL PRAJITE Se prepară așa cum este descris în rețeta anterioară, apoi pulpele sunt tăiate în bucăți, aceste bucăți sunt scufundate în aluat și prăjite Pulpe de vitel in sos alb Pulpele se pregatesc conform descrierii de mai sus, se taie bucatele si se aseaza intr-o cratita, unde se adauga putin sos catifelat si patrunjel tocat marunt Pentru îngroșare, folosiți două gălbenușuri de ou După aceea, în sos se toarnă puțin suc de lămâie proaspăt stors, care, dacă este necesar, poate fi înlocuit cu o cantitate mică de oțet PUMPLE DE VIDEL IN SOS ALB IN SOS PESTERIST Pulpele de vițel se prepară fără sosuri și condimente Oasele trebuie scoase de pe ele, taiate bucatele si soteti scurt timp la foc mare cu o bucata de untura topita Pentru a se îngroșa, mai întâi adăugați puțină făină, apoi bulion sau apă clocotită Acolo ar trebui să aruncați o grămadă de verdețuri picante, o trufă, tăiată în felii subțiri, adăugați puțină sare și piper și fierbeți la foc mic Când sosul este redus la jumătate, se adaugă două gălbenușuri pentru a-l îngroșa și se stoarce în el zeama de la o lămâie, care poate fi înlocuită cu o cantitate mică de oțet MELSENEUM DE VIDEL DUPA RETETA LUI MONSORO Luați un mezenter gras de vițel și încercați să-l gătiți așa cum doriți Mezenterul de vițel trebuie înmuiat, spălat bine și albit, aducând apa la fiert de câteva ori După aceea, se răcește și se gătește în sos alb ca un cap de vițel (vezi Sos alb de bază) Când sunt gătite, se lasă să se scurgă și se servesc cu sosul săracului într-un sos separat (vezi Sosul săracului) MELSENET DE VITEL DE MONPSLE Mezenterul de vițel se prepară de parcă ar fi servit "naturel" După ce este gata, se taie în bucăți diferite și se întinde într-un sos italian bine fiert Deoarece mezenterul de vițel în sine are un gust fad, în momentul servirii se adaugă suc de lămâie, puțin ulei vegetal și usturoi ras pentru picant GUSA DE VITEL A LA DAUPHINE Luați timus de la cinci viței, se inmoaie in apa, schimband apa de cateva ori pentru a albi carnea Se caleste usor pentru ca carnea sa nu se intareasca prea tare si sa poata fi umpluta usor Pe fundul tigaii se pune niste tunsuri de vitel, ceapa si morcovi, se pun felii de untura in jur, se aseaza deasupra carnea pe care ai pregatit-o, ale carei bucati sa fie in contact intre ele, dar sa nu fie impinse in tigaie Acoperiți cu bulion tare de carne pentru ca untura să nu fie scufundată în ea, acoperiți cu un cerc de hârtie unsă cu ulei, puneți pe foc, acoperiți cu un capac și puneți cărbuni pe capac Focul trebuie să fie suficient de puternic pentru a rumeni rapid carnea Se lasa sa fiarba aproximativ de minute, apoi se lasa sa se scurga pe capac, se toarna peste bulionul tare de vita si se pune pe un vas cu cicoare alba fiarta (vezi raguut de cicoare alba) Dacă doriți, puteți adăuga patru coji mari de pâine prăjite în unt Dacă nu ai bulion de carne tare (jeleu de carne), atunci strecoară lichidul în care a fost gătit preparatul tău printr-o sită de mătase, reduce la un jeleu și folosește-l pentru a acoperi bucăți din glanda timusului vițelului GUSA DE VITEL IN SOS SPANIOL Albește timusul mai multor viței și procesează așa cum este descris în rețeta anterioară Gatiti la fel Când bucățile sunt gata, strecoară lichidul în care au fost fierte într-o altă cratiță și reduce la starea de jeleu Se pun bucatile de timus in aceeasi tava si se tine pana se formeaza un jeleu bun, se rastoarna cu grija, se pune pe un vas, se pune o lingura de sos spaniol in tigaie, se despart jeleul de fund si se toarna pe vas, dupa care poti servi GUȘĂ DE VIȚEL PE SCUIȚ Înțepați, fără a le străpunge, bucăți din glanda timusului vițelului Nu trebuie să fie umplute, așa cum este descris în articolele anterioare Cand sunt aproape gata se scot din sosul in care au fiert si se da la frigider Se taie felii de o jumatate de inch grosime, in aceleasi felii se taie limba de vitel, trufele, care trebuie sote in unt, untura cu nervuri de carne, care se fierbe in prealabil intr-o cratita Pregătiți sosul pentru carne frigarui (vezi articolul aferent), cand sosul este suficient de fierbinte, puneti in ea toate bucatile de timus (carne dulce de vitel), care trebuie amestecate bine cu sosul După aceea, totul se așează pe un vas, se lasă să se răcească, iar apoi bucăți de carne dulce se pun pe frigărui una după alta, străpungându-le în mijloc și alternând cu bucăți de limbă și trufe Apoi trebuie să le prăjiți pe patru părți, astfel încât să fie bine rumenite, după care puteți servi CARNE DULCE DE VITEL IN LATIE Se prăjește gușa vițelului (carne dulce), tăiată felii, se călește împreună cu verdeață picant (pătrunjel, ceapă tartară), se adaugă șampile tocate foarte fin, o bucată de unt, sare și piper, se lasă să fiarbă la foc mic Luați o formă rotundă sau pătrată, care trebuie unsă cu ulei vegetal pe exterior, puneți carnea tocată fiartă în strat gros ca un deget pe fundul acestei forme Asezati forma pe un gratar sau pe capacul unei tavi de placinta, astfel incat carnea tocata sa poata fi prajita usor, dar nu arsa Conținutul matriței ar trebui să devină ușor galben Apoi puneți dulceața pregătită acolo niște carne de vițel împreună cu ierburi și ca sos, folosiți un sos spaniol bun, gros sau adăugați sucul de la o lămâie GUSA DE VITEL ÎN ENGLEZĂ Pregătiți și fierbeți bucățile de timus de vițel așa cum este descris mai sus Intr-o cratita se pune o bucata de unt de marimea unui ou si se topeste, avand grija sa nu se incinge prea mult Luați două gălbenușuri de ou se toarnă în unt, se adaugă puțină sare, se pun bucățile finite de timus de vițel într-un vas de plăcintă, se rumenesc în unt împreună cu gălbenușurile de ou, amestecându-le bine între ele Pesmet, adăugând în biscuiți puțin parmezan ras Se unge carnea cu unt topit, folosind ceapa tatar, taiata sub forma de perii Se pune pe o tava sau la cuptor pentru ca bucatile de carne sa fie bine rumenite Pune-le pe o farfurie si toarna un sos alb italian bun, dupa care poti servi Jumatate din aceasta carne poate fi pane, iar cealalta jumatate umpluta si acoperita cu jeleu de carne FATA DE VITEL IN SOS ALB Pregătiți cimbru de vițel așa cum este descris mai sus, puneți sosul catifelat în cantitatea potrivită în tigaie, tăiați bucățile de carne dulce de vițel în felii, având grijă să nu le fierbeți prea mult Pune aceste bucăți într-un sos catifelat împreună cu șampile, care trebuie mai întâi pregătite (vezi Sos de ciuperci) Tocanita trebuie fiarta corect, adaugand doua sau trei galbenusuri de ou pentru a o ingrosa (vezi articolele relevante despre lezonuri si sosuri de ingrosare) Adaugati, daca doriti, patrunjel albit tocat marunt, precum si jumatate de baton de unt si zeama de la o lamaie Piept de vițel umplut într-un mod filistean Pregătiți carnea tocată într-un mod mic-burghez Luați patru până la cinci uncii de vițel, patru uncii de untură, două uncii de untură de vită, două uncii de măduvă de vită, două uncii de rinichi și două uncii de pâine albă înmuiată în lapte și o mână de verdeață: spanac, măcriș, cervil , praz , putin tarhon Toate acestea trebuie tocate foarte fin si adaugati putina sare, nu pentru a sara verdeata, ci pentru a elibera zeama pe care o puteti stoarce cu mana Se amestecă verdeața cu carnea tocată, se adaugă trei gălbenușuri de ou, o uncie de untură, aceeași cantitate de șuncă jumătate de grăsime, jumătate slabă și șuncă și untură trebuie tăiate în cuburi mici Amestecă toate acestea cu carne tocată Luați un piept bun de vițel, faceți un fel de buzunar între coaste și carne și umpleți-l cu preparate departe Big Culinary Dictionary shem Coaseți gaura și prăjiți Pieptul umplut poate fi prăjit pe scuipă sau peste cărbune într-un brazier, cu salată verde sau varză ca garnitură "PAINE" DIN FICAT DE VIDEL (reteta Duran de Nish) Se scoate pielea de pe jumătate din ficatul de vițel, se toacă foarte fin ficatul acesta, se ia untură cam în aceeași cantitate cu ficatul, se toacă mărunt și se amestecă ficatul cu slănină Se toarnă totul într-un mojar, adăugând sare, condimente și pătrunjelul tocat mărunt, apoi se scoate din mojar și se transferă într-un vas adânc din ceramică Tăiați două cepe cubulețe mici, rumeniți-le peste foc, adăugând puțină grăsime, care a fost îndepărtată din mai multe sosuri de la gătirea fripturii; pentru a prăji ceapa, puteți folosi și unt sau untură Cand s-a prajit ceapa se amesteca cu ficatul, se taie in cubulete o felie de sunca, putina untura si doua-trei trufe si adauga aceste ingrediente in ficat Albusurile se bat spuma pana se intaresc si se adauga si la amestec Se ia apoi o cratita, se pune pe fund un strat de untura si mezenter de porc Se pune ficatul deasupra, se acopera cu un strat de untura si se prajeste la cuptor sau la prajitor Odată gata, se lasă să picure pe un capac de oală, se scoate untura, se așează pe un platou și se servește cu sos de căprior RINICHI DE VIDEL LA VIN Curatam rinichii de vitel, ii taiem felii foarte subtiri, prajim la foc iute intr-o cratita cu putin unt si untura topit, adaugam sare, piper, salota, patrunjel si trufe, dupa ce tocam marunt aceste componente Când rinichii sunt prăjiți, scoateți-i din tigaie, puneți-i pe o farfurie, turnați o jumătate de pahar de vin alb în sos și reduceți la jumătate După aceea, adăugați niște dressing și fierbeți pentru scurt timp Se pune apoi rinichii in acest sos, se lasa sa fiarba putin, se pune sosul intr-un vas si se adauga putina zeama de lamaie MUFFS DE VIDEL A LA GERARD (Aceasta este o invenție a unuia dintre curtenii doamnei de Pompadour A fost un specialist în prepararea de entre Nevrând să dea felului de mâncare numele unei persoane atât de faimoase, a cărui bază cornul i se părea prea vulgar, Gerard prefera să-și numească invenția cu propriul nume ) Luați o bucată bună de crupă de vițel, tăiați-o pe lungime și tăiați-o în patru sau cinci bucăți de cel mult jumătate de inch grosime Tăiați aceste bucăți dreptunghiuri, bateți cu lama unui tăietor de carne și apoi cu partea contondită a lamei unui cuțit, lovind foarte aproape și în direcții diferite pentru a rupe toate fibrele din carne Pe trei dintre aceste bucăți se așează quenelles, care să nu aibă prea multe albușuri bătute spumă Răsuciți carnea de vițel, dând bucăților umplute forma de "mufle", acoperiți blatul cu un strat de carne tocată gros ca lama cuțitului Tăiați cele două bucăți rămase de crupă în fâșii late de două degete, umpleți-le cu grijă și puneți-le la ambele capete ale "brioșelor" voastre, fixați astfel încât aceste bucăți de carne umplute să nu se destrame și să-și piardă forma Tăiați câteva trufe foarte fin și presărați brioșele până la marginile umplute Fisticul se toaca marunt la fel, se stropeste cu a doua "briosa", iar daca vrei, pe a treia o poti stropi cu migdale tocate marunt: in acest caz, vei obtine "mufflets" de trei culori diferite Apoi neteziți totul, astfel încât carnea tocată să nu fie vizibilă și apoi procedați în același mod ca atunci când pregătiți crupa de vițel "nucă", așa cum este descris în rețeta corespunzătoare Puneți felii de untură pe fundul tigaii, prăjiți la fel ca crupa de vițel, doar că trebuie să puneți mai puțini cărbuni pe capacul tigaii Se lasa sa se scurga, se scot sforile, se curata putin capetele si acele bucati de carne care nu sunt umplute cu carne tocata, ci doar umplute cu untura, se acopera cu jeleu de carne Aranjați pe un platou și puneți pe fund sosul Perigord cu trufele, care să fie foarte negru și foarte parfumat COZI DE VITEL IN SOS ALB Luați cozile de vițel, tocați-le, puneți-le la înmuiat în apă călduță, apoi fierbeți și lăsați să se scurgă Pune o bucată de unt, cozile de vițel preparate și o grămadă de pătrunjel și ceapă verde într-o cratiță Adăugați căței de usturoi, o frunză de dafin și câteva cepe Treceți totul la foc mic, fără a lăsa untul să-și schimbe culoarea Se toarnă puțină făină, se amestecă carnea, se toarnă cantitatea potrivită de bulion de carne în ea, se adaugă Marele Dicționar culinar sare si piper boabe Se fierbe, amestecând des, astfel încât să nu se lipească nimic de fund Scoateți ceapa și buchetul de pătrunjel, stoarceți-o, adăugați ce aveți nevoie pentru a o îngroșa și o cantitate mică de pătrunjel albit tocat mărunt, precum și puțin oțet sau zeama de la o lămâie și serviți AMURES DE VITEL Amuretele sunt numite măduva osoasă a animalelor cu patru picioare Cele mai bune amurete se obtin din vitel si au un gust foarte delicat Ei folosesc și măduva osoasă a cărnii de vită și de oaie, în același mod s-ar putea găti amurete din măduva osoasă a altor patrupede Iată cum sunt făcute Luați măduva osoasă, puneți-o în apă, îndepărtați membranele care o înconjoară, schimbați apa și înmuiați-o Apoi, se taie în lungimi cât mai egale și se albește ca la creierul de vițel se pune in marinada (vezi articolul aferent) Când sunteți gata de servit, lăsați bucățile de măduvă să se scurgă, scufundați-le în aluat și prăjiți-le până se rumenesc Apoi puneți un vas și serviți Notă La fabricarea unor feluri de mâncare coapte în aluat, măduva osoasă este uneori folosită în locul aluatului Bucățile de untură se pun pe fundul cratiței și acolo se pune măduva osoasă în același mod ca la fabricarea vasului corespunzător cu aluat Vreau sa spun ca maduva osoasa se aseaza pe toata suprafata fundului, asezand bucatile una peste alta astfel incat sa se obtina o degajare Bucăți din piciorul unui vițel sunt așezate foarte aproape una de cealaltă în această adâncitură, astfel încât măduva osoasă să rămână tot timpul în poziția inițială Acolo se pune și carnea tocată fiartă (vezi articolul corespunzător), se așează de-a lungul pereților adânciturii rezultate și în partea de jos a acesteia În "bine" rezultat puteți pune tocanita de carne fiarta cu ciuperci (salpicon), o poti gati din orice ti se pare de cuviinta Acoperiți vasul cu carne tocată deasupra, prindeți bine marginile pentru a nu ieși sosul din tocană de salpicon, iar vasul cu acest vas se pune la cuptor la foc mic sau pe paie pentru ca focul arde atât deasupra cât și dedesubt Coaceți timp de trei ore, întoarceți cu susul în jos, îndepărtați bucățile de untură și turnați sos italian închis, apoi puteți servi SFERINTUL POSTERIOR AL VITELUI Dacă aveți nevoie de un file de vițel întreg, atunci acesta trebuie tăiat la o distanță de trei degete de coapsă Mușchi de vițel prăjit Răsuciți o bucată lungă de mușchiu (tăiată pe toată lungimea carcasei de vițel), tocați-o cu frigărui mici, astfel încât această bucată de carne să devină pătrată și să nu pară mai groasă pe o parte decât pe cealaltă Pentru a face acest lucru, este necesar să îndepărtați o parte din oasele coloanei vertebrale, care sunt situate lângă rinichi Apoi puneți muschiul de vițel pe foc, pentru a face acest lucru, puneți-o pe o frigărui mare și în plus folosiți o frigărui mai mică, care trebuie fixată cu ambele capete pe una mare Este nevoie de , - ore pentru a prăji un file de vițel, depinde de puterea focului și de grosimea cărnii Înfășurați acest file în mai multe straturi de hârtie, care trebuie unsă cu unt deasupra pentru ca vițelul să nu se ardă Este nevoie de , - ore pentru a prăji această bucată: durata prăjirii depinde de cât de fierbinte arde focul și de grosimea piesei COCATE DE VIDEL ȘI DIFERITE MODALITĂȚI DE A OBȚINE BENEFICII DE EA Luați crupa de vițel și, în primul rând, despărțiți de ea partea care se numește "nucă " "Nucă" ("nuc", "miez") este carnea care se află în interiorul coapsei și este partea ei cea mai grasă și mai fragedă Veti putea scoate "nuca", sau "nuca", prin lipirea varfului cutitului in interiorul crupei in directie longitudinala in locul in care carnea nu este acoperita cu nimic Cuțitul trebuie avansat în interiorul piesei până când găsiți locul în care părțile individuale ale cărnii sunt separate unele de altele Ar trebui să mutați cuțitul mai departe de-a lungul acestei zone până la osul situat lângă genunchi, apoi mutați-l de-a lungul acestui os pentru a separa în întregime "nuca" După aceea, rândul localizat este separat Big Culinary Dictionary T casă cu o bucată de picioare "nucă" Există o altă "nucă" care este situată mai aproape de spatele piciorului și ajunge la baza cozii Această bucată este de obicei folosită pentru a face carne tocată godivo și carne tocată fiartă Separați crupa, tăiați piciorul lângă genunchi Împreună cu ciocul, va fi la îndemână pentru a face bulion Din acea parte a crupei, care se numește "nucă", puteți face un antre Din bucata de crupa de langa "nuca", poti face carne tocata fiarta, iar partea care este situata mai aproape de baza cozii va servi si la prepararea godivo tocat sau, daca preferi, iti vor servi la preparați un sos catifelat, care în acest caz se va numi sos complex Crupa în sine, osul și tunsoarele care au rămas pot fi utile la fabricarea sosului spaniol Ciocnirea de vitel ("NUC" SAU "KORE") COAPTA Se ia o crupă de vițel, de preferință de la o junincă, se ține o folie care o acoperă pe ea, se bate între două șervețele și se curăță partea de carne care nu este acoperită cu folie Umpleți cu slănină groasă, puneți într-o cratiță și adăugați sare și piper, așa cum a fost descris mai devreme Pune deasupra grăsime de porc pentru ca vițelul să nu-și schimbe culoarea, coacem, așa cum am menționat deja mai sus, în timp ce focul trebuie să fie deasupra și dedesubt Se toarnă peste jeleu de carne și se folosește ca garnitură cicoare, măcriș sau castraveți Serviți cu sos de carne sau sos bechamel CLOCUIT DE VIDEL ("NUC"), umplut cu FALA DE PORC Bateți o bucată de crupă, puneți-o pe masă, îndepărtați folia care o acoperă, întoarceți-o pe dos și curățați-o bine Apoi umpleți carnea de vițel, puneți-o în tigaie așa cum este descris în rețeta anterioară, puneți ceapa deasupra și dați bucății de vițel o formă convexă Se toarnă bulion tare de vită, astfel încât untura umplută cu vițelul tău să nu fie acoperită cu lichid Aduceți la formarea jeleului și serviți cu sos spaniol redus VIDEL ROTUND BUCAT, Umplut Luați "miezul" de crupă de vițel, tăiat în fâșii puțin mai subțiri decât este descris în rețeta anterioară Bateți-le în același mod, tăiați în bucăți mai mici de aproximativ trei inci lungime și patru inci lățime Umpleți cu grijă le framantam pe lungime cu untura, apoi le asezam pe un servetel langa untura Pe partea care nu este umplută se pune carnea tocată, a cărei compoziție este descrisă mai jos Luați cantitatea de carne tocată fiartă de care aveți nevoie pentru a umple nouă bucăți de vițel La această umplutură se adaugă în părți egale ficat de gâscă gras și trufe și șampioane tăiate cubulețe mici Se amestecă totul bine cu o lingură de lemn, se bat acolo două-trei gălbenușuri de ou, se adaugă cantitatea potrivită de sare și puțin condiment Puneți această umplutură, așa cum am menționat deja, deasupra viței și împăturiți fiecare bucată în jumătate Puneți o frigărui mică și fixați fiecare bucată pe o frigărui mare Înfășurați în hârtie și stropiți cu unt în timpul grătarului Transferați pe un platou și serviți cu un sos italian gros, închis sau cu un sos italian alb PÂCȚE DE VIDEL Luați o bucată din "sâmbure" ("nucă") de crupă de vițel și tăiați-o în felii foarte subțiri Bateți bine în toate direcțiile, așa cum am spus mai sus Deasupra punem carnea de pasare sau carnea de vitel tocata fiarta, impaturiti cum am zis in reteta precedenta, legati cu o sfoara sa nu se destrame bucatile Pune felii de untură în fundul oalei, pune băuturile deasupra, adaugă un călnic mic de bulion de carne, un pahar bun de vin alb, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, precum și căței, un cățel de usturoi și putin busuioc Se fierbe aproximativ de minute Se strecoară lichidul printr-o sită de mătase, se adaugă două linguri de sos spaniol, se fierbe, se îndepărtează grăsimea, se lasă să se scurgă lichidul din băuturi Turnați jeleu de carne peste ele și serviți ESCALOPE DIN VEAL ÎN ENGLEZĂ Luați "miezul" gras și moale al crupului de vițel, tăiați fâșii dreptunghiulare de aproximativ un inch și jumătate lungime și lățime, faceți din ele escalope, adică tăiați-i în două linii groase Se bate usor pe o masa curata, care se stropeste cu putin ulei vegetal, si se da fiecare bucata forma unui ecu, ruland-o cat mai subtire Apoi, topiți și limpeziți untul într-o cratiță, iar dacă nu aveți o cratiță, atunci faceți-o într-un capac bine conservat vase Puneți escalopele în unt astfel încât să se atingă, dar să nu se întindă una peste alta Pune pe foc obișnuit Când sunt prăjite pe o parte, răsturnați-le pe cealaltă parte, cu ajutorul unui capăt de cuțit, și țineți-le pe foc, astfel încât să fie prăjite pe cealaltă parte Scurgeți uleiul, adăugați o lingură de jeleu de carne sau bulion tare de carne, țineți escalopele la foc mai mare, amestecați Cand vezi ca sunt acoperite cu o pelicula de jeleu, se ia de pe foc, se pun in cerc pe o farfurie, iar la mijloc se pune tocanita godivo si se serveste (vezi tocanita Godivo) FILET MINION DIN VITEL Luați șase bucăți de filet mignon și umpleți-le cu untură Trei bucăți de file trebuie umplute cu slănină, iar celelalte trei să fie decorate cu trufe sau șuncă Gătiți-le ca un fricando și prăjiți-le la fel Se toarnă peste jeleu de carne și se pune peste cicoare, măcriș sau alte tocane la alegere VIŢEL ÎNNAINTĂ Sfertul din față include umărul, scapula și bărbia Umărul este gătit pe scuipă Atunci când fript la scuipat, poate fi folosit la prepararea tocanei de vitel Poate fi folosit și pentru a face sosuri asemănătoare coapsei, dar umărul are sucuri mai puțin hrănitoare Sfertul din față al vițelului conține bucăți foarte fragede de carne În acea parte a sfertului anterior, care este situată cel mai aproape de gât, există o "nucă", sau "sâmbure", acoperită cu grăsime Datorită fragedității acestei cărni, este foarte apreciată de gurmanzii cunoscători RAGU DE VITEL Când ați fiert spătarul de vițel pe scuipă și aveți suficientă carne pentru a face din el o tocană, scoateți această carne de pe oase, bateți-o cu dosul cuțitului Scoateți pielea și peliculele, tăiați bucățile de file pe care le îndepărtați, fierbeți sosul catifelat și puneți carnea acolo, fără să o lăsați să fiarbă Pentru ingrosarea tocanei adăugați cantitatea potrivită de gălbenușuri, turnați puțin suc de struguri necoapți sau zeamă de lămâie, puneți o bucată de unt, puțin pătrunjel tocat și tartru (dacă credeți de cuviință) și serviți BALAMA DE VIDEL IN SOS ALB Curățați pieptul de vițel, îndepărtați carnea care se află în partea inferioară din față a carcasei de vițel (în spatele coastelor) - acesta este pieptul Se separă această carne de coaste, se pune pe masă și se taie în bucăți care seamănă cu stridiile în formă, înclinând cuțitul de la dreapta la stânga Aceste bucăți ar trebui să aibă o grosime de trei sferturi de inch, trageți-le ușor și lăsați-le la înmuiat Se fierbe si se toarna apa rece peste Puneti intr-o cratita felii de untura si cateva tunsoare de vitel, puneti deasupra bucati de piept, adaugati o gramada de ierburi, sare si piper, precum si cateva felii de lamaie, trei-patru morcovi tocati si tot atat de ceapa Se toarnă bulionul tare de carne, se pune pe foc puternic, apoi se reduce focul și se lasă să fiarbă încet două-trei ore Inainte de a scoate carnea de vitel, incearca cu varful unui cutit: daca cutitul intra fara efort, atunci se ia de pe foc, se lasa la scurs si se serveste cu orice sos CLOPOTUL DE VIDEL SUB FORMA DE COADA DE PUN Scoateți oasele din piept, așa cum am descris mai sus, întoarceți pieptul astfel încât coastele să fie pe masă Puneți un prosop de hârtie albă deasupra pieptului și bateți pieptul cu lama unui tăietor de carne După aceea, tăiați felii de trei până la patru inci lățime, rotunjiți capătul gros și reduceți partea opusă, astfel încât să obțineți o inimă alungită, care se numește coada unui păun Separați carnea de oase, trageți fiecare os astfel încât carnea să se îndepărteze de el, înmuiați și albiți bucățile pregătite Puneți în tigaie în același mod ca în rețeta anterioară, dar pur și simplu nu adăugați feliile de lămâie Stingeți cam la fel Daca nu aveti sos pentru acest vitel, atunci strecurati prin sita de matase sosul in care a fost inabusit Se fierbe până la o stare de jeleu și se toarnă peste bucățile de carne cu acest jeleu și se adaugă puțin dressing de făină închisă la restul jeleului Topiți, diluând cu jeleu de carne de la gătirea viței, turnați crep Big Culinary Dictionary Tac bulion de carne și un sfert de cană de vin alb, adăugați bucăți de ciuperci sau trufe, fierbeți acest sos, îndepărtați grăsimea din el și frecați printr-o sită Se fierbe din nou masa rezultată până la consistența sosului, se gustă și la final se strecoară printr-o sită și se bate împreună cu o bucată mică de unt, se toarnă peste bucățile voastre de tulpini de vițel Puteti servi acest fel de mancare cu ceapa mica, cu lastari de sparanghel sau cu tocanita de ciuperci (vezi Ragut) (reteta domnului Beauvillier) CLOPOTUL DE VIDEL IN MACEDUANA Pregătiți bucățile de piept ca mai sus, tăindu-le în formă de stridii sau păun Când sunt gata, faceți maceduan așa cum este descris în articolul aferent BALAMA DE VIDEL SUB MAIONEZĂ Când bucățile de piept sunt bine prăjite, se răcesc, se curăță din nou, se pun pe marginile vasului și se pun în jurul lor ceapă mică, care mai întâi trebuie să fie albită și pusă la fiert în bulion de carne, precum și cornibii, care trebuie se alterna cu ceapa Înainte de a așeza cornișii și ceapa în jurul vasului, trebuie să acoperiți bucățile de carne cu sos de maioneză și apoi să serviți BALAMA DE VIDEL IN SOS RAVIGOTE Pregătiți bucățile de piept de vițel tăindu-le în forme de stridii așa cum am menționat mai sus Când sunt gata, lăsați-le să se răcească Ungeți marginea vasului cu unt și decorați după bunul plac Aranjați bucățile de piept pe un platou și acoperiți-le cu sos ravigote rece (vezi articolul aferent) Dacă urmează să serviți acest preparat cu sos ravigote iute, atunci puneți crutoane prăjite în unt pe marginile vasului șindrilă de vițel în marinată Gătiți și prăjiți bucățile de piept și puneți-le în marinată (vezi articolul aferent), aduceți la fiert, lăsați să se răcească și scurgeți timp de jumătate de oră Inainte de a servi se scufunda in aluatul de prajit si se pune unul dupa altul in friteuza, avand grija sa le scoatem si sa le lasam sa se scurga sa aiba o forma frumoasa Rumeniți-le și abia apoi scoateți-le din friteuză Se lasă să se scurgă pe un prosop de hârtie curat, se prăjește mult patrunjel si puneti bucatele de carne intinse pe un vas, apoi serviti CLOPOTUL DE VIDEL A LA VILROIT Pregătiți bucățile de vițel așa cum este descris pentru sosul alb Mai folosiți puțină lezon și lămâie, lăsați să se răcească, adăugați sosul, scufundați-l în omletă, prăjiți din nou și apoi prăjiți Puneți pe un platou și deasupra sau jos cu puțin pătrunjel prăjit SOS COLBERT Recomandat de domnul Urbain Dubois, autorul cărții "Bucătăria tuturor țărilor" Prin natura sa, spune autorul, acest sos poate fi aplicat atât la carne, cât și la pește, și chiar la multe tipuri de legume Se poate servi cu friptură, carne sau pește la grătar, precum și carne sau pește prăjit În acest sens, niciun alt sos, nici modern, nici antic, nu se poate compara cu sosul Colbert Remarcăm în treacăt că prepararea acestui sos nu necesită prea multă pricepere sau multă muncă, așa că îl recomand ca fiind unul dintre cele mai utile Amestecam g de unt bun cu o lingura de patrunjel tocat marunt, adaugam putina nucsoara si zeama a doua lamai Se toarnă două treimi dintr-o cană de jeleu de carne topită într-o cratiță, se aduce la fierbere și se ia imediat de pe foc Apoi treptat, cu amestecare continuă, adăugați untul pe care l-ați pregătit acolo, împărțindu-l în bucăți mici și alternând untul cu sucul a două lămâi Nu aduceți niciodată la fierbere Când sosul se îngroașă, adăugați o lingură de apă rece și luați de pe foc Acest sos poate fi folosit la prepararea sării de căptușeală în sos colbert COTITELE DE VIDEL Luați pieptul de vițel cu coastă Ar trebui să fie destul de uleioasă Tăiați bucăți pentru cotlet de grosime egală cu coastele, îndepărtați oasele crestei Pentru a face acest lucru, faceți o incizie în locul în care coastele se conectează la creastă Curățați carnea de coaste de pe folii, îndepărtați nervii și bateți ușor cu lama tăietorului de carne, după îndepărtarea pielii Încercați să nu rupeți prea mult carnea Dați cotletelor o formă rotunjită, îndepărtați partea de carne care se află deasupra, deschizând astfel capetele coastelor Scărpinați-vă coastele Alexandr Duma cu dosul unui cuțit astfel încât să nu rămână deloc carne pe ele Tăiați din nou vârful osului, astfel încât osul să nu fie prea lung și chiftelele să fie frumos modelate când sunt prăjite COTLETE DE VIDEL LA PROVENCAL (bucatarie sudica) De îndată ce un turist care călătorește prin Franța de la nord la sud trece de Balanță și intră în Mornas, simte un nou gust pe care îl au toate preparatele Este gustul usturoiului În cele mai multe cazuri, toată diferența care există între bucătăriile nordice și cele sudice constă tocmai în acest gust de usturoi, care se simte din ce în ce mai puternic Prin urmare, nu are sens să scrii o carte de bucate specială despre bucătăria provensală, dar este suficient să spui despre cantitatea de usturoi care ar trebui inclusă în fiecare fel de mâncare Deci, pentru cotleturile de vițel provensale, trebuie să tăiați fin cinci sau șase cepe albe în cercuri și să le puneți într-o tigaie cu un cățel de usturoi și untură topită Se prăjește la foc moderat până se rumenește ceapa, se adaugă sare, piper, se adaugă puțină făină, se toarnă vin și zeama de carne, apoi se prăjește carnea - minute la foc foarte mic În plus, cinci sau șase cotlet de vițel, decojite din pelicule, stropite cu sare, condimente și făină, trebuie prăjite în untură topită într-o tigaie înaltă Când carnea este puțin prăjită, este necesar să turnați grăsimea din tigaie și să turnați bulionul de carne la jumătate din înălțimea cotleturilor, aduceți la fierbere Punem tigaia la foc moderat, o acoperim cu un capac si o tinem in aceasta pozitie pana cand chiftelele sunt gata si sosul s-a redus la o stare pe jumatate copt După aceea, trebuie să puneți ceapa pregătită acolo, prăjită, așa cum am menționat mai sus, adăugați puțin ardei iute și presărați pătrunjel tocat mărunt După două minute, puneți cotleturile de-a lungul marginii vasului și puneți tocanita în adâncitura din mijloc COTTELE DE VIDEL ÎN ALTA MOD Pregătiți cotleturile de vițel ca mai sus, lăsând pielea să acopere partea de sus a cărnii Conectați această piele cu coasta, astfel încât să nu se poată separa una de alta Umpleți cotleturile cu untură, așa cum este menționat în articolul Crupă de vițel, puneți tăieturi de cotlet în fundul tăvii, adăugați două cepe, trei-patru bucăți de morcovi și o grămadă de verdeață cu sare, așa cum am mai spus de câteva ori Turnați bulionul de carne sau apă, dacă folosiți apă, adăugați puțină sare Acoperiți chiftelele cu un cerc de hârtie unsă și prăjiți conform instrucțiunilor din articolul Grenadines Când chiftelele sunt fierte, scurgeți lichidul, reduceți sosul la un jeleu și folosiți-l pentru a acoperi chiftelele, mai ales dacă nu aveți jeleu de carne preparat separat Astfel de cotlet de vițel pot fi servite cu măcriș, cicoare, castraveți, mazăre verde, precum și în sos de roșii, piure de champignon sau sos spaniol bine fiert COTLETE DE VIDEL SORTE Luați șapte cotlet de vițel, decojiți-le de pe folii, bateți-le, apoi topiți aproximativ g de unt într-o cratiță, înmuiați cotleturile în acest unt pe ambele părți și așezați-le astfel încât să nu stea unul deasupra alte Se pune la foc mediu si se rastoarna de cateva ori Când sunt gata pe trei sferturi, scurgeți uleiul, adăugați aproximativ o lingură de bulion de carne în jeleu de carne și țineți chiftele la foc iute, amintindu-vă să le întoarceți des și apăsând-le pe fundul cratiței, astfel încât să fie bine inmuiata in sos de carne Când cotleturile sunt complet gata, înmuiate și acoperite cu jeleu, puneți-le pe o farfurie, ca în cazul precedent, și turnați puțin bulion în fundul cratiței pentru ca tot jeleul să se despartă de fund Cand bulionul s-a redus, punem in ea un raft cu unt, turnam zeama de lamaie, lasam sa se ingroase fara sa fiarba, agitand continuu cratita si amestecand continutul acesteia Se toarnă sosul peste cotlet și se servește COTITELE DE VIDEL CU SUNCA Pregătiți șapte cotlet așa cum este descris în rețeta anterioară, prăjiți-le în același mod Înainte de servire, puneți felii între ele Big Culinary Dictionary șunci, precum și pune limba în sos roșu între cotlet a la Chingara COTITELE DE VIDEL "NATUREL" Luați câte cotlet aveți nevoie, curățați-le și bateți-le așa cum este descris mai sus, stropiți cu puțină sare, scufundați-le în unt topit și puneți-le pe grătar, amintindu-ne să le întoarceți și să turnați peste uleiul rămas în timpul prăjirii, astfel încât cotleturile sunt rumenite Luați în considerare că cotleturile sunt prăjite dacă, apăsând pe ele cu degetul, simțiți că au devenit destul de dense Toida le poti pune pe o farfurie, se toarna peste zeama de vita fiarta sau sosul saracului si se serveste COTLETE DE VIDEL ÎN PERIE Se prepară în același mod ca cel descris mai sus, dar după ce le scufundați în unt, cotleturile trebuie stropite cu pesmet Ar trebui să fie prăjite pe un opiu mai slab COTITELE DE VIDEL LA PERGAMIN Luați tot ce aveți nevoie pentru a pregăti cotlet de vițel, prăjiți-le în unt la foc iute, adăugați pătrunjelul, ciupercile și ceapa, care trebuie tocate mărunt Fiecare dintre aceste componente este luată într-o cantitate egală Adaugati si putina untura tocata marunt, sare, piper si condimente Se pune la foc mic, se lasa putin sa fiarba, cand chiftelele sunt gata, se scot verdeata si se scot, iar la verdeturile ramase adaugam una-doua linguri de sos spaniol sau catifelat, in functie de numarul de chiftelute pe care le gatesti Reduceți sosul astfel încât apa să se evapore din el, gustați Pentru a se îngroșa, adăugați gălbenușurile de ou într-o cantitate în funcție de cantitatea de sos Lăsați sosul și chiftelele să se răcească Tăiați bucăți de hârtie în formă de zmeu mic, ungeți cu ulei vegetal locul unde puneți apoi cotletul Pune pe această hârtie bucăți mici foarte subțiri de untură, precum și o jumătate de lingură de verdeață Puneți cotlet deasupra, acoperiți cu ierburi și felii subțiri de untură Înfășurați cotletele în hârtie, iar pe partea în care se află osul, legați hârtia cu sfoară Se prăjesc până când cotleturile sunt bine rumenite și se servesc CARTA DE VIDEL PE SPIUT (Kare este o bucată de carcasă de vițel între piciorul din față și primele coaste - Notă, per ) Luați o bucată de vițel grasă și albă, tăiați din acest pătrat partea care se află sub umăr Scoateți coama pe toată lungimea piesei, tăiați carnea cu un tăietor la joncțiunea coamei cu coastele, așa cum am mai spus în articolul Cotlet de vițel După aceea, tăiați o bucată de carne de-a lungul lungimii din lateralul pieptului, astfel încât să fie într-adevăr în formă de grătar sau pătrat Introduceți mai multe frigărui mici în file, asigurându-vă că acestea sunt în contact cu coastele, iar pătratul este ținut în poziție Treceți frigăruia mai lungă peste coapsă, care ar trebui să fie atașată de frigăruia rotativă principală Legați această frigărui la ambele capete, apoi acoperiți carnea de vițel cu hârtie unsă și frigeți aproximativ o oră și jumătate, ungând bine cu zeama După aceea, scoateți hârtia și lăsați carnea de vițel să se rumenească, serviți cu sucul de carne din carnea de vită RAPORT DE VIDEL ÎNCĂRCAT Luați o bucată bună de grătar de vițel, scoateți oasele coamei, așa cum este indicat în rețeta anterioară, apoi tăiați ușor pielea care acoperă această carne pe toată lungimea bucății, având grijă să nu deteriorați această piele Scoateți nervii și îndepărtați pielea care mai rămâne deasupra pătratului Pentru a face acest lucru, lipiți un cuțit între acești nervi și carne Curățați bine și bateți ușor carnea de vițel, apoi umpleți-o, așa cum este descris în articolul Timus de vițel și puneți-o într-o cratiță așa cum este descris pentru crupa de vițel în articolul corespunzător Când este gata, turnați peste jeleul de carne și serviți cu orice tocană de legume vi se pare potrivită UMĂR DE VIDEL ("nuci") mici Se iau "nuci" ("sâmburi") mici din spatele de vițel, se fierb, se toarnă cu apă rece, se curăță fără a îndepărta grăsimea din jurul lor Pune doi morcovi, două cepe, câteva tăieturi de vițel, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, jumătate de dafin și doi cuișoare în fundul oalei Deasupra se pune carnea de vitel, se toarna putin bulion de carne, se acopera cu felii de bacon si deasupra un cerc de hartie Cu o oră înainte de servire, punem pe foc puternic și apoi fierbeți, astfel încât focul să ardă de sus și de jos Cand carnea de vitel este gata, lasam sa se scurga pe capacul tigaii, acoperim cu jeleu de carne si servim cu piure de champignon (vezi Sos piure de ciuperci) Poți să folosești call si orice alt piure Dacă nu aveți jeleu de carne, luați lichidul în care a fost înăbușit vițelul și puneți-l la fiert până la o stare de jeleu pentru ca acest jeleu să capete o culoare plăcută COTLETURI DE VIDEL "Doge venetian" (reteta Ferdinando Grandi) Pregătiți cotlet bune de vițel, prăjiți-le pe grătar cu un sfert de oră înainte de servire Ca garnitură, pregătiți orezul după cum urmează Luați g de orez, - anghinare, tăind fundul cubulețe, precum și sos de roșii Toate acestea se amestecă bine și se pun în mijlocul vasului sub formă de piramidă și se întind cotleturile în jur Decorați orezul cu șampioane mici, acoperind aproape toată suprafața orezului cu ele și puneți deasupra piramidei de orez "Șapca Dogului Venețian", care trebuie făcută din morcovi albiți Se toarnă jeleu de carne peste cotlet și se servește într-o cratiță cu suc de carne, redusă la o stare de semijeleu COTLETE DE VIDEL A LA ROBERT PILE (reteta lui Ferdinando Grandi) Prăjiți cotlet mici de vițel grosime de jumătate de centimetru pe grătar Când sunt pe jumătate gata, aplatizați-le puțin Când se răcesc, ștergeți-le cu un șervețel, umpleți complet cu sos bechamel, cu care amestecați măduva osoasă tăiată cubulețe (trebuie să amestecați când bechamelul s-a răcit) Dați cotletelor forma dorită, apoi atingeți-le ușor cu făină și un ou bătut, cu care să amestecați puțin unt topit Pâine ușor, prăjiți chiftelele în unt la foc mare cu cinci minute înainte de servire, reducând focul rapid când untul este foarte fierbinte Se servesc cotletele intr-un vas, separat intr-un sos punem sos de unt cu patrunjel, adaugand la el trufe, taiate ca la julienne CARNEA DULCE (GUSA DE VITEL) CARE ESTE PREPARATA LA ZURICH Luați trei glande timus, umpleți-le cu untură și lipiți în ele câteva bucăți de trufe, prăjiți într-un sos gros bun din carnea prăjită Când sunteți gata de servit, puneți-le deasupra crustelor de pâine pre-preparate Se pune pe un vas, în mijlocul căruia se află o crustă de pâine puțin mai înaltă decât stratul de vițel Așezați cănele de păsări rotunde și plate pe această crustă: ar trebui să fie puțin mai mari decât crusta Peste această carne tocată se pune o trufă mare, iar între cele trei bucăți de cimbru de vițel, se așează faguri frumoși de cocoș, care să stea drept Așezați șase trufe, muguri de capon și șase quenelles de vânat pe fund ca decor Stropiți totul cu o jumătate de jeleu de carne bună și serviți restul de semijeleu într-un sos separat Într-o cratiță de argint, puneți și un sos subise bun (rețeta lui Ferdinando Grandi) COTLETE DE VIDEL PRAJITE IN PERIE Luați șase până la opt chifle bine gătite și bine curățate, stropiți-le cu sare și piper, scufundați-le în unt topit, acoperiți cu pesmet, puneți-le pe un grătar și întoarceți-le la fiecare cinci minute, ungându-le cu unt în timp ce se prăjesc Cotletele trebuie să fie bine rumenite; cand esti sigur ca sunt bine prajite, pune-le pe o farfurie, toarna peste un sos bun de carne de vita, sos sarac sau sos poivre, la care se adauga zeama de lamaie pentru un plus de iuteala COTTELE DE VIDEL IN SOS DE LUNCA VERDE Puneți cotletele într-o cratiță, adăugați o bucată de unt și o grămadă de ierburi picante, puneți pe foc, adăugați un praf de făină, bulion de carne și un pahar de vin alb, precum și sare și boabe de piper Tocăniți la foc lent Cand cotleturile sunt gata si sosul este redus, se indeparteaza grasimea, se adauga o bucata de unt Big Culinary Dictionary unt de marimea unei nuci, tavalit in faina si un praf de cervil albit si tocat marunt Lasam sosul sa se ingroase si adaugam sucul de lamaie si putin otet Pulpa de vitel in sos de crema Tăiați bucăți rotunde din pulpa de vițel pe direcție transversală, tăiați-le în bucăți mai mici și umpleți-le cu untură presărată cu sare, condimente, pătrunjel, ceapă tartara și șampioane tocate mărunt Se pune intr-o cratita, se adauga putin unt, se da peste foc, apoi se adauga faina inmuiata in bulion de carne si un pahar de vin alb Cand carnea este gata si sosul a redus se adauga lezonul, format din trei galbenusuri diluate in smantana Lăsați sosul să se îngroașe fără să-l luați de pe foc REGOUT DE VIDEL A LA DUCHES Prăjiți o bucată de vițel pe scuipă, fie din pulpă, fie din mușchi Când s-a prăjit bine și s-a răcit, separă cu grijă fileul Tăiați-o în bucăți mici de mărimea unei monede de doi sous, puse într-o cratiță, unde se adaugă și felii de untură Se încălzește o jumătate de oră într-o baie de apă, se strecoară și se reduce două căluțe de sos alb sau bulion de carne Adăugați trei albușuri și un sfert de unt proaspăt pentru a se îngroașa, precum și sucul de la o lămâie și un praf de pătrunjel albit Se pune carnea de vițel în acest sos și se servește repede fierbinte, întinzându-se în jurul pâinei prăjite Dacă credeți de cuviință, puteți găti vol-au-vent cu această tocană de vițel Tocană de vițel cu trufe Luați un vițel slab, prăjiți-l din timp și, pentru a face o tocană din el, scoateți carnea rămasă, tăiați-o bucăți, aplatizați aceste bucăți cu dosul cuțitului, curățați, îndepărtați pielea prăjită de pe ele, tăiați în felii subțiri din fileul pe care l-ați îndepărtat Reduceți sosul catifelat, puneți fileul în el, nu aduceți la fierbere Pentru a se îngroșa, se adaugă cantitatea potrivită de gălbenușuri, se toarnă puțin suc de struguri necoapți sau zeamă de lămâie, se pune o bucată mică de unt și puțin pătrunjel și ceapă tătară tocate mărunt La final, adăugați trufe tăiate felii subțiri și prăjite în prealabil împreună cu ceai de plante sau bulion de carne CLOPOTE DE VIDEL CU OREZ Se clătește un kilogram de orez, se fierbe, se pune într-o cratiță, se toarnă puțin sos și se fierbe, amestecând ușor Orezul trebuie să fie bine saturat cu grăsime, apoi sărați și, când este fiert, faceți un dop din pesmet, care să aibă o înălțime corespunzătoare adâncimii felului de mâncare Pune orez în jurul lui, de parcă ai face o prăjitură, presează-l bine pe fundul vasului, pune o felie de untură pe pesmet, ia capacul din tavă, se unge cu unt și se acoperă tava cu un capac, punându-l pe pesmet Dă totul o formă frumoasă Când conținutul vasului este gata, capacul vasului ar trebui să fie ușor de îndepărtat Pune vasul într-un cuptor foarte încins și lasă orezul să se rumenească Când sunteți gata să vă serviți masa, scoateți capacul cu mare grijă, puneți orezul și scoateți pâinea și umpleți cavitatea cu tocană de piept de sos alb CLOPOTE DE VIDEL DIN CERAMICA Se prăjesc în bucăți de unt de piept de vițel, care au fost în prealabil spălate, albite și răcite în apă Se presară bucățile de vițel cu făină, se toarnă puțin bulion și puțin sos catifelat, se adaugă o grămadă de ierburi, boabe de piper, ciuperci, ceapă mică, carne dulce de vițel, piepteni de cocoș și rinichi de cocoș Cand totul este gata, punem aceste ingrediente intr-un bol de ceramica, apoi strecuram sosul si adaugam galbenusurile de ou pentru a se ingrosa, apoi turnam sosul peste carne de vitel CLOPOTE DE VITEL CU RAGU DE LEGUME Vițelul este pregătit în același mod ca cel descris mai sus, apoi este așezat în mijlocul vasului într-un tobogan De jur împrejur se pune salată verde fiartă în bulion de carne, iar în mijloc se pun napi și morcovi tăiați în felii lungi PIPT DE VIDEL LA MUSCHETAR Se fierbe pieptul de vițel într-un lichid format din jumătate bulion de carne, jumătate vin alb, se adaugă o grămadă de ierburi, sare și piper Când pieptul este gata, puneți-l pe un vas și trageți pielea de-a lungul părților laterale, astfel încât părțile pieptului aflate în fața coastelor să fie vizibile Îndepărtați grăsimea din lichid T vițelul a fost înăbușit, la îngroșat se adaugă unt, tăvălit în făină, se adaugă un praf de pătrunjel albit tocat mărunt și se toarnă peste pieptul, care a fost prăjit la foc iute PIPT DE VIDEL CU MĂZARE VERDE Tăiați pieptul de vițel bucăți, puneți-l la fiert și prăjiți-l la foc mare în unt Se adauga un praf mare de faina, umezita in prealabil cu bulion, se adauga putin piper si se pune o legatura de ierburi in acelasi loc Nu pune sare, pentru că bulionul probabil a fost sărat Cand pieptul este pe jumatate fiert, adaugati mazare verde, una sau doua frunze savuroase si o bucata foarte mica de zahar Înainte de servire, adăugați patru gălbenușuri pentru a se îngroșa PIPT DE VIDEL CU BULBI GLAZATI Scoateți membranele și venele de pe piept, puneți felii de untură pe fundul tigaii, tăiați câteva cepe în bucăți mici și puneți-le tot pe fundul cratiței Pune pieptul acolo, acoperă-l cu untură, pune două foi de dafin, ceapa tocata, putin cimbru, se toarna o jumatate de lingura de bulion de carne si se adauga un praf de boabe de piper Stingeti pieptul astfel incat focul sa arda de sus si de jos timp de , ore Cand pieptul este gata se scurge de sos, se adauga lichidul in care s-a fiert ceapa si se pune pe un vas, inconjurand carnea de vitel cu ceapa glazura Se toarnă în aceleași două linguri de sos spaniol, la care se adaugă o lingură de bulion de carne, se despart jeleul de pe fundul cratiței cu zahăr și se servește fierbinte PEPTUL DE VIDEL LA SAT Se albeste un cap de varza si o bucata de untura cu dungi de carne, taiate felii Leagă pe amândouă separat cu sfoară, se adaugă pieptul de vițel tăiat bucăți, care trebuie să fie albite în prealabil Se fierbe totul împreună în bulion, iar bulionul nu trebuie sărat, deoarece conține untură Cand totul este fiert, scoatem varza si carnea, punem pe un vas, scoatem grasimea din bulion si reducem sosul Dacă devine prea gros sau dacă îl găsești are un gust prea sarat, poti corecta situatia adaugand in sos putin lapte si zahar alb crud UMĂR DE VIDEL CU RĂDĂCINI Se ia umărul de vițel, se scoate osul, se umple carnea cu felii de untură, care trebuie stropite cu sare fină, piper și pătrunjel tocat foarte fin Se adauga si doua foi de dafin, niste cimbru tocat marunt si un amestec de patru condimente (piper, cuisoare, nucsoara, ghimbir) Răsuciți de-a lungul fibrelor, legați cu sfoară Pune felii de untură, câteva bucăți de vițel, un os de la umăr, carnea de la umăr pe fundul brazierului, acoperind-o cu untură Adăugați ceapa, morcovii, napii, două rădăcini de țelină, trei rădăcini de păstârnac, șase tuberculi de anghinare și jumătate de tubercul de scorzonera, precum și boabe de piper, un amestec de ierburi Acoperiți totul cu hârtie unsă cu ulei și fierbeți la foc mic, punând și cărbuni pe capacul brațului Lichidul trebuie să fiarbă timp de trei ore Se scoate apoi sfoara de pe umarul de vitel, se pune pe un vas oval, se toarna peste jeleul de carne si se pun toate radacinile care au fost fierte cu vitelul in jurul umarului astfel pregatit ca garnitura Big Culinary Dictionary UMĂR DE VIDEL ÎN FORMA UNUI SAC DE SAT (o scrisoare de la Voiture către prietenul său Kostar demonstrează cât de mult aprecia acest fel de mâncare poeta Anna a Austriei) Scoateți osul de pe umărul de vițel, umpleți umărul cu grăsime de porc, precum și limba în sos roșu Se sare si se pipereaza interiorul umarului, apoi se aranjeaza carnea in forma de punga si se leaga cu sfoara astfel incat sa se pastreze forma După ce ați pregătit vițelul în acest fel, puneți-l într-un braț împreună cu felii de untură, morcovi, ceapă, un buchet combinat de ierburi și umpleți-l cu bulion tare de carne Cand umarul este fiert, se lasa sa se scurga Se strecoară lichidul în care s-a fiert carnea de vițel, se strecoară printr-o sită și se scoate grăsimea din ea, apoi se fierbe pe jumătate și se pune din nou vițelul în acest lichid, se toarnă și se fierbe la fierbere mic la mic căldură, iar focul ar trebui să fie atât de jos, cât și de sus Pe vremuri, umărul de vițel astfel pregătit se servea cu o garnitură de fasole de cal, care se găteau cu smântână și ciuroase UMAR DE VIDEL IN JELEU Scoateți osul de pe umărul de vițel, tocați jumătate din această bucată de carne și o cantitate egală de untură Se pune pe masă carnea rămasă de pe umăr, se pune deasupra un strat de carne tocată, pe carnea tocată - bucăți mari de untură și limbă în sos roșu, care trebuie tăiate în aceleași felii ca și untură Pune acolo trufele tăiate astfel Apoi puneți următorul strat de carne tocată, pe el aceleași componente și alternați aceste straturi până când folosiți toată carnea tocată pentru el Rulați apoi carnea de vițel, legați-o strâns cu sfoară, puneți deasupra felii de slănină, înveliți într-un șervețel și fierbeți ca un fricando Pregătiți jeleul cu sosul de vițel gătit în același mod în care faceți sosul fricando Decorați jeleul rezultat și serviți carnea de vițel cu felii de jeleu, care ar trebui să se așeze deasupra cărnii și în jurul acesteia FRIPTURĂ DE VIŢEL Se ia o margine groasă de vițel, se umple cu untură și se prăjește mult timp la foc mic, carnea de vițel trebuie să fie bine prăjită, dar nu uscată Pentru a evita pierderea tuturor sucurilor conținute de vițel, punându-l pe o frigărui, trebuie să treceți ușor o spatulă fierbinte pe suprafața cărnii Carnea se va găti imediat T toate sucurile vor rămâne înăuntru Această friptură poate fi făcută și mai gustoasă prin ungerea cu o marinadă care include ulei vegetal, suc de lămâie, hamsii, sare și piper Când carnea de vițel este prăjită, se servește cu marinada rămasă pe foaia de copt, după ce în prealabil s-a îndepărtat grăsimea de pe aceasta Friptură de vițel Se pregateste umarul de vitel, se frige la scuipat astfel incat carnea sa capate o culoare placuta, si nu se unge cu niciun sos, ci doar cu zeama de la prajit Pulpă de vițel prăjită Păstrați pulpa de vițel (coapsa) două zile în vin alb, unde trebuie să adăugați piper, sare și ierburi aromatice Se umple cu untură de grosime medie și se pune pe o frigărui Cand pulpa este bine prajita se serveste cu sos ravigote Pulpa de vitel in olandeza Luați cea mai groasă parte a pulpei de vițel, scoateți osul, umpleți-o cu limba în sos roșu, legați-o cu sfoară și prăjiți într-un vas de ceramică, unde trebuie să adăugați felii de untură, tăieturi de carne, o grămadă de ierburi, câțiva morcovi și ceapă Toate acestea trebuie turnate cu bulion de carne, din care grăsimea nu a fost îndepărtată Când pulpa de vițel este gata, sosul în care a fost înăbușit trebuie filtrat printr-o sită și îndepărtată grăsimea de pe acesta Apoi adăugați puțin sos, fiert până la o stare de jeleu Amestecul rezultat trebuie fiert și apoi puneți peste el o bucată de pulpă de vițel, adăugând și zeama de la o lămâie RAB DE VITEL DE LA O DOMANĂ BUNĂ Se umple carnea de vițel cu grăsime de porc de grosime medie și se fierbe într-o cratiță cu morcovi, ceapă, un buchet amestecat de ierburi, umplând totul cu bulion de carne Cand carnea de vitel este gata, lasam la scurs si punem intr-un vas pe sosul de rosii FRICANDO DIN CARNE DULCE DE VITEL Înmuiați și albiți timusul de la mai mulți viței, îndepărtați vârfurile, umpleți carnea cu untură, stropiți-o cu sare și piper și prăjiți peste cărbuni încinși timp de de minute Cand carnea este gata se strecoara sosul, se reduce aproape la uscare, apoi se aseaza cimbrul de vitel prajit langa untura pentru a-l imbraca cu jeleu În prealabil, în sos trebuie adăugat puțin zahăr ars sau pudră Acest fel de mâncare se servește cu piure de ciuperci, piure de roșii, piure de castane sau măcriș, precum și cu o tocană de trufe, castraveți, cicoare sau spanac Se toarnă puțin bulion în tigaie pentru a separa jeleul de fund Acest jeleu poate fi folosit pentru a adăuga la piureul la alegere GUSA DE VITEL IN JELEU Înmuiați și albiți glandele de vițel de la mai mulți viței în apă Blatul se umple cu bucăți mici de untură, apoi se pune într-o cratiță, unde se adaugă felii de untură, tăieturi de carne, o pulpă de vițel, câțiva morcovi și ceapă, precum și un amestec de ierburi, cuișoare, o frunză de dafin Se toarnă bulionul ca să nu acopere complet carnea de vițel Pune un cerc de hârtie unsă la suprafață și stinge-l astfel încât focul să fie atât deasupra cât și dedesubt După o oră, puteți pune carnea de vițel pe un vas cu sos italian CASOLELE CU CARNE DULCE DE VITEL Se modelează bucățile de unt cu un tăietor de patiserie sau un fel de tăietor, apoi se scufundă aceste bucăți în ouă bătute, unde se adaugă sare și piper, ca într-o omletă, și se pasează, după ce se scufundă în pesmet amestecat cu parmezan ras Repetați din nou această operațiune, apoi faceți o mică gaură la un capăt al fiecărei bucăți de unt și puneți carnea tocată preparată din glanda timusului vițelului amestecată cu trufe, adăugând sare și piper în carne Se aruncă toate bucățile în același timp în friteuza fierbinte și se servesc cu suc ușor de carne, la care trebuie să adaugi sucul unei lămâi GUSA DE VITEL IN PERGAMIN Prăjiți cimbru de vițel așa cum este descris mai sus Lasam la scurs, punem pe un vas si turnam deasupra sosul duxelle Când totul s-a răcit, adăugați șuncă feliată foarte subțire (se pune o bucată de șuncă pentru fiecare bucată de carne dulce de vițel) Înveliți glanda timusului vițelului, împreună cu sosul și o felie de șuncă, în hârtie unsă cu ulei, care se rulează în jurul bucăților de carne să nu cadă nimic Cu ceva timp înainte de servire, prăjiți bucățile de carne pe grătar direct în pergament URECHI DE VIDEL IN SOS SAINT MENEOU CU CIUBICI Turnați apă clocotită peste și clătiți bine urechile de vițel Puneți pe fundul oalei feliile alea de untură, urechile pregătite pe ele, care se acoperă cu untură deasupra Se toarnă vinul alb și bulionul de vită, se adaugă feliile de lămâie fără sâmburi și coaja, iar pâinea De asemenea, adăugați câteva rădăcini, un amestec de ierburi, sare și piper Se fierbe la foc mic Când urechile sunt gata, lăsați lichidul să se scurgă, scufundați în unt topit cald, rulați în pesmet, înmuiați într-un ou bătut Se rulează din nou prin pesmet și se rumenește sub capacul plăcintei, apoi se servește cu un sos savuros URECHI DE VIDEL CU CIUPERCI Prăjiți urechile de vițel pe cărbuni, apoi prăjiți șampile decojite cu grijă în unt la foc mare Peste ele se toarna putin bulion de carne, cat sos catifelat Lăsați amestecul rezultat să fiarbă Adăugați gălbenușurile de ou pentru a se îngroșa Pune urechile de vițel pe o farfurie și toarnă deasupra sosul preparat CÂRNAȚI PLAȚI DIN CREIER DE VIDĂ Tăiați creierul de vițel fiert în jumătate, tăiați câteva cepe mari în bucăți pătrate Prăjiți-le în unt împreună cu nucșoară ras, sare și piper, adăugând și o frunză de dafin și puțin usturoi Cand ceapa s-a rumenit usor se toarna sosul catifelat si se lasa sa fiarba cateva minute Luați amestecul de pe foc, adăugați gălbenușurile de ou să se îngroașe, puneți creierii fierți, tăiați în jumătate, așa cum tocmai v-am spus Lasa sa se raceasca; apoi luați bucățile de creier una câte una, asigurându-vă că sunt acoperite pe toate părțile cu amestecul pe care tocmai l-ați pregătit Înveliți fiecare bucată în mezenter de porc, lăsați-o să se rumenească și puneți pe un vas cu sos de roșii CREIER DE VIDEL LA PROVENCAL Fierbeți creierul de vițel așa cum este descris mai sus, tăiați în jumătate astfel încât aceste bucăți să aibă forma corectă, puneți-le pe marginile vasului sau turnați maioneză cu sos, unde trebuie să adăugați puțin usturoi Se ornează sosul cu maioneză jeleu, corniș și măsline decojite LIMBĂ DE VIDĂ ABURĂ PE GUSTOARE Se albesc si se da la frigider limba de vitel bine curatata si spalata Umple-l cu carne de porc Big Culinary Dictionary untură, la care se adaugă condimente și ierburi Puneți într-o cratiță, puneți o grămadă de ierburi, doi morcovi, două cepe în același loc, lipiți doi cuișoare într-una dintre ele Se toarnă bulionul tare de vită și se fierbe la foc mic timp de patru ore Desprindeți limba care o acoperă, puneți limba pe un vas cu sos picant și acoperiți cu jeleu Sosul picant poate fi inlocuit cu sos ravigote sau poivard FILET MINION CALF A LA BELL VU Fileul mignon de vițel se umple cu untură, altul cu trufe negre bune, al treilea cu felii subțiri de corniș foarte verzi și al patrulea cu limbă în sos roșu Se prăjește o bucată umplută cu untură la foc mare în jeleu de carne, iar alte bucăți în unt Pune toate cele patru bucăți de file de vițel pe un vas cu bulion de carne foarte tare și fierbe la foc mic pentru ca focul să ardă atât deasupra cât și dedesubt Cand carnea de vitel este gata, punem un vas peste tocanita cu sos de ciuperci, care trebuie sa contina trufe, piepteni de cocos si rinichi de cocos Veți primi unul dintre cele mai rafinate feluri de mâncare servit ca intrare de specialiști culinari moderni MELSENEUM DE VITEL "NATUREL" Se fierbe mezenterul în apă clocotită timp de un sfert de oră Se scoate, se lasa la scurs si se fierbe cu felii de untura, vin alb, bulion de carne, o ceapa in care bagi un cuisoare Nu uitați să adăugați sare și boabe de piper Se fierbe la foc mic Când este gata, reduceți lichidul în care a fost înăbușită carnea, adăugați cornișii și puțin oțet Serviți acest sos într-un sos, care va trebui așezat lângă aperitivul pentru care este destinat MELSENE DE VIDEL CU CURR Se fierbe mezenterul așa cum este descris mai sus, se reduce lichidul în care a fost gătit, se adaugă niște șofran tocat mărunt și un praf de curry Mezenter de vițel la prăjit Fierbe mezenterul așa cum ai făcut înainte Tăiați-o în bucăți și înmuiați timp de o oră într-o marinadă caldă Rulați aceste bucăți prin scufundare în marinată, lăsați să se răcească și apoi scufundați în aluat și prăjiți Pulpe de vitel la FERMA Fierbeți-le într-o cratiță și serviți cu un sos care include oțet, piper, bulion și ierburi tocate mărunt COPIE DE VITEL CAMARGO Fierbeți patru pulpe de vițel în apă Se lasa la scurs, se pune intr-o cratita, se adauga doua linguri de zeama de struguri necoapta, o bucata de unt, tavalita in faina, sare, piper, salota tocata marunt si un pahar de bulion Se fierbe la foc mic la foc mic timp de o jumătate de oră Inainte de servire adaugam hamsii tocate marunt Se diluează aceste bucăți de hamsii cu sos și se adaugă acolo o mână de pătrunjel tocat mărunt Sosul finit trebuie să fie subțire și acru Pulpe de vitel in sos de ciuperci Saint Meneou Pulpele opărite cu apă clocotită se taie în jumătate pe lungime, se leagă cu sfoară și se fierb într-un brazier bun Cand sunt gata si a mai ramas doar putin sos, se racesc pulpele la jumatate, apoi se ung cu pesmet stropit cu grasime de broiler, se prajesc pe un gratar pana se rumenesc si se servesc ca aperitiv VIDEL MARINAT CA GUSTARE O bucată bună de muschi de vițel ("nucă", sau "sâmbure") la marinat timp de patru zile iarna și o zi vara, dacă nu este prea fierbinte Scoateți peliculele, grăsimea și fibrele din carne, tăiați bucata în patru părți Mai întâi trebuie să luați g de sare fină foarte uscată, să o măcinați într-un mojar și să treceți printr-o sită Această sare trebuie frecată pe toate părțile viței Cred că am descris deja cum se face acest lucru în secțiunea de vită sărată și afumată Se pune apoi vițelul într-un vas de ceramică și se adaugă câteva felii de ceapă, o crenguță de pătrunjel, puțin cimbru, ghimbir, un cățel de usturoi, o duzină de boabe de ienupăr, piper negru zdrobit într-un mojar și trei hamsii, spălate și tocate un mortar Toate aceste componente trebuie amestecate într-un bol și acoperite cu o cârpă curată, care trebuie legată de margini cu sfoară După patru zile, întoarceți carnea de vițel și lăsați-o în marinadă încă patru zile După aceea, se lasă la scurs, reținând doar o treime din zeama care a ieșit din vițel Acest suc, ca și carnea și condimentele, trebuie să fie se pune intr-o cratita, se adauga o sticla de vin alb foarte bun, se aduce la fiert si se reduce focul pentru ca lichidul sa fiarba doar putin Cand carnea de vitel este gata (ceea ce iti dai seama gustand-o cu furculita), ia cratita de pe foc si aseaza carnea de vitel in vasul de ceramica in care a fost marinata Se lasa sa se raceasca cu condimente După aceea, puneți fie într-o oală, fie într-un borcan de sticlă, unde trebuie să turnați o cantitate bună de ulei de măsline în cantități suficiente pentru a acoperi complet carnea Acoperiți cu hârtie de copt și folosiți-l ca tonul marinat De obicei, acest ton fiert este produs și vândut sub denumirea de "Conserve de ton" MUMBĂ DE VIDEL Acesta este numele acelei părți a carcasei de vițel, care este adiacentă spatelui rinichilor (vezi Vițel) VITEL MELSENEUM Luați un mezenter alb de vițel gras, înmuiați-l în apă și albiți-l, aducându-l la fiert de câteva ori Se răcește și se fierbe într-un sos alb de bază (vezi rețeta aferentă) Cand sunt fierte se scurg si se servesc cu sos de sarac SOS DE SARAC Luați cinci sau șase eșalope, tăiați-le felii subțiri și tocați mărunt Se adauga o mana de patrunjel tocat foarte marunt, se pune totul intr-o cratita si se acopera cu un pahar de bulion, sau sos de carne, sau mai putina apa Se toarnă o lingură de oțet bun, se adaugă sare și un praf de piper, se aduce la fiert, se fierbe până ce ceapa este fiartă și se servește Dacă nu vrei să te deranjezi să faci un sos alb pentru a fierbe mezenterul vițelului, poți pur și simplu să-l înmoaie timp de zece minute în apă clocotită, apoi în apă rece și apoi să-l pui într-o cratiță Se adaugă o lingură de făină, o jumătate de pahar de oțet, sare, piper, două cepe, se lipesc doi cuișoare într-una dintre ele și o grămadă de ierburi picante VITEL MELSENEUM A LA BRISSAC Când mezenterul este gătit ca mai sus, tăiați-l în bucăți egale Pune aceste bucăți într-un sos italian gros bine fiert și, din moment ce mezenterul este insipid pe gustați, apoi chiar înainte de servire, pentru a vă face felul de mâncare mai picant, adăugați suc de lămâie, puțin ulei vegetal și usturoi ras GRI DE VITEL Voltaire a fost întotdeauna nu numai undeva, ci și cu cineva și oriunde s-ar fi aflat, trimitea scrisori de acolo pentru a fi publicate Odată i-a scris prietenului său St Lambert din Cyrey: "Vino la Sirey, unde doamna Duchatelet nu te va lăsa otrăvită Nu mai există o lingură de suc de carne: totul se face pe sos de vițel Vom trăi o sută de ani și nu vom muri niciodată " Rețeta acestui sos i-a fost dată doamnei Duchâtelet de celebrul Tron-shen, care consideră că următoarele trei recomandări sunt fundamentale pentru o viață normală: "Ține-ți capul rece, picioarele calde și stomacul flămând" Așadar, iată rețeta doamnei Duchatelet VEAL GREY A LA DUCHATELE "Puneți feliile de vițel în fundul cratiței, adăugați resturile de pasăre, puțin unt sau untură topită, ceapa, morcovi și un buchet amestecat de ierburi Se toarnă o lingură de bulion, se fierbe fără să se lipească de fund, se mai toarnă bulion în cantitate suficientă pentru a acoperi totul Se fierbe la fiert și se îndepărtează spuma Apoi reduceți focul și fierbeți din nou timp de două ore Separat, pregătiți un dressing din făină albă, adăugați-i ciuperci și căliți acest dressing timp de câteva minute Se toarnă sucul de carne, amestecând constant, astfel încât toate ingredientele pentru dressing să se amestece bine între ele Se aduce la fierbere, se scoate spuma, apoi se tine tigaia la foc mic timp de o ora, se indeparteaza grasimea si se strecoara printr-o sita VITEL GR PARIS Se iau două crupe de vițel și două pulpe, se pun într-o cratiță, se adaugă patru cepe și se toarnă două linguri de bulion de carne bun Așezați cratița pe arzătorul aprins Când bulionul din oală fierbe, mutați tigaia la foc mic, unde vițelul să fiarbă atât de mult încât jeleul rezultat să nu se lipească de fund Când jeleul de pe fundul cratiței devine o culoare plăcută, turnați bulionul, din care Big Culinary Dictionary spumă și, în niciun caz, nu turnați sare și piper în tigaie VITEL BOVILLE GR "Pune pe fundul tigaii unt, câteva felii de șuncă, două-trei kilograme de vițel bun, doi-trei morcovi tăiați în cercuri, tot atâtea cepe Se toarnă o lingură din bulionul principal și se lasă la foc mic, astfel încât sucul să iasă în evidență din carne, apoi se fierbe până la consistența jeleului Când jeleul capătă o culoare gălbuie plăcută, se ia de pe foc, se străpunge carnea de câteva ori cu vârful unui cuțit, astfel încât restul de suc să iasă din ea Se acopera si se lasa in aceasta pozitie un sfert de ora, apoi se toarna bulionul principal, in functie de cantitatea de carne Adaugati o legatura de patrunjel si ceapa verde, jumatate de catel de usturoi si un catel Fierbeți acest sos de vițel, îndepărtați gunoiul și lăsați-l să fiarbă pe marginea aragazului Când carnea este gata, se îndepărtează grăsimea, se strecoară printr-o sită, așa cum s-a menționat în articolul anterior și se servește cu orez, tăiței și chiar sosuri "(rețeta domnului Beauvillier) Această rețetă face nu numai supe grozave, ci și un minunat sos catifelat și un sos spaniol foarte bun (vezi Sosuri) ALUAT NU Drojdie Luați g de făină de grâu, puneți-o pe o scândură, în mijlocul căreia faceți o gaură suficient de mare încât să turnați apă în ea Pasează g de unt, pune-l în această locașă, adaugă g de sare fină, toarnă apă Se macină treptat făina cu unt și se amestecă Când aluatul se adună într-un bulgăre destul de dens, frământați-l de două-trei ori cu palmele, apoi formați o bilă și puneți-o într-o formă Pentru a face acest lucru, pudrați forma cu puțină făină, apoi puneți aluatul într-o cârpă ușor umedă și lăsați-l timp de o jumătate de oră înainte de a-l folosi Aluatul se poate face la kg de făină pe litru De obicei, un aluat de kg de făină este folosit pentru a face plăcinte mari sau kulebyak (rece) și alte produse de patiserie mari reci Aluatul, care se face cu o rată de kg de făină pe litru cu adăugarea unui ou pe litru de lichid, este folosit pentru plăcinte calde, caserole de paste și așa mai departe ALUAT PENTRU FIDEI (Vezi Fidea) CIMBRU Cimbrul este o plantă aromată care se folosește pentru a adăuga diverse preparate TORT Acesta este un aluat dulce, care este o plăcintă, în care stratul inferior de aluat este acoperit cu smântână, fructe sau gem, iar deasupra este aluat foietaj PAINE PRAJITA În Franța, toasturile au apărut după Revoluție Acest cuvânt și acest obicei ne-au venit de la englezi, care, pentru a bea pentru sănătatea cuiva, pun în fiecare cană de bere câte o bucată de pâine prăjită, această pâine se numește toast în engleză, iar toast se pronunță Pâinea prăjită în sine, sau pâinea prăjită, merge la cel care termină băutura până jos Odată, Anne Boleyn, care la vremea aceea era cea mai frumoasă femeie din Anglia, fiind de o dispoziție deosebită frivolă, făcea o baie înconjurată de curtenii ei Pentru a-i face plăcere, acești domni au luat fiecare câte un pahar, au scos apă din baie și au băut această apă și doar unul nu a vrut să urmeze acest exemplu Întrebat de ce nu s-a comportat ca ceilalți, a răspuns: "Îmi las pâinea prăjită în rezervă" Pentru un englez, a fost destul de subtil Un alt toast celebru despre care să vorbim după povestea anterioară Contele de Steer, în calitate de ambasador al Angliei în Olanda, a organizat adesea petreceri splendide și a invitat alți diplomați străini la ele, iar ei, la rândul lor, l-au invitat și la cinele lor diplomatice Într-o zi, toată lumea s-a adunat la ambasadorul francez, care, făcând aluzie la Ludovic al XIV-lea, a băut la Soarele Răsare Toți l-au susținut Apoi ambasadorul împărătesei-reginei a băut la Lună și la Stele, făcând astfel aluzie la diferitele principate germane Toida toată lumea s-a întrebat cum va ridica contele de Steer, lăsat în pace, un pahar pentru sănătatea suveranului său, ca să nu fie măcar inferior în inteligență celor doi colegi ai săi Și acum contele de Staire s-a ridicat grav și a spus, ridicând paharul: "Pentru Iosua, care era Alexandr Duma a creat Soarele, Luna și Stelele " Nu-i rău, dar cam pretențios, nu-i așa? Și în sfârșit, încă un mic toast și o vorbă bună La una dintre cinele englezești (toate acestea se spun de obicei la cinele englezești), conform obiceiului, se făcea un toast pentru sănătatea doamnelor Milord B , cunoscut pentru galanta sa, a proclamat: "Domnilor, beau sexului frumos din ambele emisfere ale Pământului!" "Și eu", a răspuns marchizul V , care privea lucrurile mai realist decât prietenul său, "beu în ambele emisfere ale sexului frumos!" Ierburi Există de plante erbacee care sunt folosite în gătit Ele sunt împărțite în verdețuri de legume, condimente cu ierburi și verdețuri pentru salate Legumele verde includ plante: măcriș, salată verde, praz, quinoa, spanac și purslane Ierburile-condimentele (ierburi condimentate) sunt reprezentate de nouă plante: pătrunjel, tarhon, arpagic, tartru, cidru, fenicul, cimbru, busuioc și tanasy Ierburile de salata, sau verdeata de salata, sunt reprezentate de douasprezece plante: nasturel, officinalis, cervil, tarhon, saxifraga, talpa corbiei, busuioc mic, purslane, fenicul, cimbru, menta tanara si arpagic MĂRUNTAIE* GĂTIREA CARNII DE VID BUNĂ Șapte orașe se dispută între ele onoarea de a fi locul de naștere al lui Homer Și Franța și Italia urcă unul pe altul pentru onoarea de a crea o metodă de preparare a organelor de vită Dacă am avea dreptul să facem acest lucru, am renunța de bunăvoie la cota de merit care îi revine Franței în această chestiune Totuși, există o datorie și ne cedăm partea noastră milanezilor fără tragere de inimă Curățați bine și clătiți organele în cantități foarte mari de apă Tăiați în bucăți cu trei degete late și fierbeți în apă clocotită, adăugând o grămadă mare de pătrunjel și cimbru, unt și usturoi, precum și sare, piper și trei-patru cepe mari Se fierbe totul împreună cel puțin două ore, apoi se scot toate bucățile de tripă și se lasă să se scurgă Trippa se fierbe de obicei în acest fel înainte de a se adăuga condimente TREBUKHA, CUM ESTE PREGĂTIT ÎN ORAȘUL CAN După curățarea și spălarea tripei în mai multe ape, se pune la fiert în apă clocotită și se pune la înmuiat o zi în apă rece, care trebuie schimbată de mai multe ori Puneți ceapa și morcovii tăiați felii, untură, cuișoare, un buchet de ierburi, usturoi, o foaie de dafin, boabe de piper și o bucată de pulpă de vită într-o cratiță mare Scoateți organele din apa în care se înmoaie, adăugați sare și nucșoară rasă Pune organele într-un vas ceramic împreună cu fundul șuncii, se toarnă diluat Big Culinary Dictionary se uda cu vin alb si se acopera cu felii de untura Închideți capacul și "sigilați" ermetic cu aluatul Se fierbe la foc foarte mic la cuptor si se serveste fierbinte, indepartand grasimea din lichidul in care s-a fiert tripaia si adaugand gheata CARNE DE VID RASAT TRUEBUCK Cea mai bună parte a tripei este cea care se dovedește a fi cea mai densă Se curata si se clateste bine organele, se fierb in apa, adaugand morcovi, ceapa, patrunjel, foi de dafin, cimbru, cuisoare, sare si piper boabe Cand intestinele sunt fierte, se lasa la scurs, se taie bucati late cu patru degete, se acopera cu unt proaspat topit sau ulei vegetal, se adauga patrunjel si ceapa, putin usturoi, sare si piper Pune deasupra pâinea zdrobită și grătar pe grătar, apoi mănâncă cu un sos savuros În principiu, puteți găti organe, la fel ca și palatul de vită (zarez): în italiană, în franceză, în Lyon, în milaneză, în sos Robert și sos provensal CÂRNAȚI PLAȚI (KREPINETKI) CU TRIBUT DE VĂ Se fierb organele, tăiate în bucăți mici sub formă de cuburi, se adaugă același număr de ciuperci și o jumătate de livre de untură, precum și puțin pesmet și două gălbenușuri de ou Se amestecă totul până la omogenizare, se presară cu sare, piper, praf de nucșoară, se adaugă căței și un cățel de usturoi, se înfășoară în mezenter de porc, tăind-o în bucăți de mărimea unui ou de găină Aplatizați cârnații rezultați și puneți pe un grătar încins cu câteva minute înainte de servire Când sunt gata, puneți-le pe un vas, turnați peste sosul de roșii și serviți TREBUCHA DE VITA LA LYONSKY (reteta lui Lucotte) Prăjiți o duzină de ceapă, tăiată în sferturi, în unt Cand s-au rumenit, adaugam o lingura de faina, lasam putin la foc mic, adaugam o sticla de vin alb, ciupercile, sare si piper Fierbe organele la foc mic și în momentul servirii se adaugă sucul de la o lămâie TRIBUCHA LA MODUL FRICASSEI DE PUI Curățați și spălați organele cât mai bine posibil, spălați-l în trei sau patru ape la fierbere și, la final, traieste in apa rece, apoi gateste cu ceapa, usturoi si catei tocate marunt Scoatem, scufundam in unt si in faina inmuiata in bulion, adaugam champignons Pentru a se îngroșa, adăugați gălbenușurile în sos și serviți cu zeamă de lămâie CARNE DE VID TURNAT IN SOS PICANT Clătiți bine organele, tăiate în bucăți pătrate, puneți într-o cratiță, adăugați câteva ceapă, sare, piper, două linguri de bulion și puțin muștar Cand se ingroasa bine se serveste fara sa se lase sa se raceasca Acesta este unul dintre alimentele cel mai prost digerate COD* În franceză, codul proaspăt și codul sărat sunt numite diferit În acest articol, vom acoperi tot ce poate fi vorbeste despre acest peste Acesta este un pește din familia Gadoid (Onorabilul Mater, probabil, a vrut să spună "ganoid"? - Notă, per ) Codul este diferit prin faptul că are antene pe maxilarul inferior, unde oasele converg Fecunditatea codului este egală cu lăcomia lui: într-un cod, care însă era foarte mare și cântărea - kg, s-au găsit de la , la milioane de ouă S-a calculat că, dacă eclozionarea alevinilor din aceste ouă nu ar fi împiedicată și fiecare cod tânăr ar crește, nu ar dura mai mult de trei ani pentru ca marea să se umple cu acești pești, iar Oceanul Atlantic ar putea fi traversat pe jos pe jos spatele peștilor În decembrie, codul migrează pe coastele Spaniei, primăvara - pe coastele Americii, iar apoi voracitatea acestor pești devine incredibilă Se adună în stoluri dese și își aranjează prada, în special macroul, o astfel de vânătoare încât mii de bieți macrou sunt spălați pe țărm De obicei codul trăiește pe malurile Newfoundland, Cape Breton, Nova Scotia, New England, Norvegia gees, în jurul coastei Islandei, pe malurile Doggerului și în Orcades Codul se adună în școli, mai ales primăvara, și atunci puteți vedea aceste grupuri mari sub formă de paralelograme, în care peștii fierb pur și simplu, înspăimântând oamenii care numără numărul de pești răpitori din aceste școli, care au o grosime de câțiva metri Codul a fost printre primii pești care au fost prinși de popoarele Europei Avem dovezi clare că pescuitul de cod este organizat încă de la începutul secolului al IX-lea Cert este că la sfârșitul acestui secol, pe coastele Norvegiei și Islandei au apărut locuri de pescuit, iar astăzi au fost descoperite Începând cu , Amsterdam a deținut un loc de pescuit cod în largul coastei Suediei Andersen relatează că în Franța a trimis prima sa navă de pescuit pe coasta Newfoundland Multă vreme s-a crezut că această navă a fost echipată de locuitorii din Saint-Malo, astăzi această onoare este atribuită bascilor Astfel, cu aproximativ o sută de ani înainte de expediția lui Cristofor Columb, pescarii basci care urmăreau o balenă au observat o mulțime de pești în largul coastei Newfoundland: acesta era cod, pe care bascii au început să-l prindă mai întâi În , Franța a trimis de nave pe malurile Newfoundland pentru a prinde cod, Spania , Portugalia și Anglia Pescuitul codului are loc de obicei în februarie și se termină cel mai adesea într-o lună și jumătate, dar adesea în anii buni durează până la patru până la cinci luni Codul este prins cu un fir, cârlig și alte unelte Un pescar poate prinde doar un pește odată, dar sunt atât de multe coduri încât fiecare pescar poate prinde - de bucăți pe zi Codul și, în consecință, pescarii, se găsește în apropierea coastelor Newfoundland, în zona insulei Sandy, St Pierre Island și lângă Zelenaya Bank Codul este atât de vorace încât orice momeală este potrivită pentru a-l prinde Pescarii flamand folosesc de obicei broaște, hamsii basci și sardine, pescarii din Boulogne iau în acest scop hering, macrou și chiar râme, în Irlanda se folosesc scoici în acest scop, iar în Olanda bucăți de lampredă COD ÎN SOS DE CIUPERCI SFÂNTUL MENEOU Selectați cu atenție codul, care trebuie să fie proaspăt și gras, umpleți-l cu carne tocată fiartă Dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, carnea tocată trebuie să fie pește Imediat tu- Alexandre Dumas pune pestele pe vasul in care il vei servi pe masa, toarna sosul, care sa fie slab sau gras, in functie de modul in care ti-ai umplut codul Pune vasul la cuptor Cand este copt se scurge lichidul fara a scoate pestele din vas, se toarna peste sosul Sainte-meneu, se presara pesmet si parmezan, se toarna cu unt topit si se da la cuptor pentru scurt timp sa se rumeneasca Scurgeți din nou lichidul, curățați vasul de ulei și acoperiți cu sos alb italian (vezi rețeta corespunzătoare) COD HAMBURG (rețetă tradusă din germană de autorul Dicționarului Culinar *) Luați un cod proaspăt și cărnos, spălați-l bine, având grijă să nu faceți o gaură prea mare pentru a eviscera peștele, scurgeți apa și ștergeți peștele din apă pe dinăuntru și pe dinafară Se fierbe șase duzini de stridii, se scurge apa din ele, se pun pe o sită Păstrează apa în care s-au fiert stridiile Pregătiți sosul bechamel cu acest lichid adăugând jumătate din smântână Fierbeți acest sos până se poate ține de o lingură, adăugați puțină sare, piper și nucșoară Puneti stridiile in sos si umpleti codul cu acest sos Apoi puneți-l pe un vas sau pe o tavă de copt din tabla și tăiați ușor suprafața acestui pește Luați șase gălbenușuri de ou, g unt topit, sare și nucșoară Bateți totul împreună, luați o pensulă și acoperiți întreaga suprafață a peștelui cu masa rezultată, stropiți cu pesmet (acest lucru trebuie făcut foarte repede), apoi turnați peste untul topit Este suficientă o oră pentru a prăji peștele Prăjiți-l într-un cuptor care nu este fierbinte Dacă puneți peștele pe o foaie de copt, atunci scoateți-l de acolo cu ajutorul a două capace de tigaie Pentru a pregăti sosul, luați un homar mare fiert, scoateți carnea de coajă Frecați coaja împreună cu caviarul și măruntaiele într-un mojar Adăugați g de unt, puneți totul într-o cratiță, puneți pe aragaz Se amestecă cu o lingură de lemn Cand untul se topeste, se toarna o lingura de supa tare de vita si se incinge bine Când fierbe pentru prima dată, se toarnă totul pe o sită, se stoarce într-un vas de ceramică pregătit în acest scop și se lasă uleiul să plutească până sus Big Culinary Dictionary suprafață, apoi îndepărtați-o cu o lingură Folosește ce a mai rămas în gresie pentru a face sosul Adaugati smantana buna egala cu lichidul ramas, cubulete carnea de homar si puneti-o in sos in momentul servirii impreuna cu uleiul de homar rosu Gustați sosul Cand dai pestele la cuptor, toarna pe vas un pahar de vin alb Dacă acest fel de mâncare este bine pregătit, face o impresie absolut uimitoare COD IN ITALIANA Selectați cu atenție cod bun, asigurându-vă că provine din Ostende sau Canalul Mânecii Se prepara merlan tocat si ansoa macinata in mojar, se umple cu cod, se pun intr-un vas adanc cu unt si patrunjel tocat marunt, se toarna peste o sticla de vin alb Pâine folosind pesmet amestecat cu parmezan ras Se da apoi la cuptor, udandu-se in prealabil cu unt topit Se lasa sa se rumeneasca, pentru care la cuptor focul trebuie sa fie sus si jos Apoi puteți servi cu orice sos la alegere COD CU PIANTE Pregătiți în același mod ca cel descris mai sus Cand codul a stat o ora in apa cu sare, se stropeste cu ierburi, unt, sare, piper, nucsoara, condimente si pesmet Se umple cu o sticla de vin alb, se da la cuptor si se toarna peste lichid de cateva ori SOS DE COD ÎN ULEI CU PATRUJUN Alege cod alb bun cu pete gălbui Ca să vezi cât de fraged este, ciupește-l și încearcă și să vezi dacă este bine sărat În cazul în care codul este prea sărat, puneți-l în apă pe jumătate diluată cu lapte bulgăre, atunci peștele va scăpa rapid de excesul de sare Înmuiați codul în apă fierbinte, îndepărtați solzii cu un cuțit, turnați apă rece în tigaia cu codul dvs și fierbeți peștele Imediat ce apa incepe sa fiarba, se ia tigaia de pe foc, se indeparteaza spuma, se acopera putin timp, apoi se scurge apa, se pune pestele pe o farfurie si se toarna sosul de ulei de patrunjel in care o cantitate mica de s-a stors sucul de lamaie sau s-a adaugat sucul de struguri necoapti (vezi Sos de unt cu patrunjel) De asemenea, puteți jupui codul Taiati pestele bucatele si prajiti la foc iute intr-un sos de unt cu patrunjel, adaugand putina zeama de struguri necoapti sau zeama de lamaie, apoi puneti pe un vas si serviti imediat COD IN PROVENCAL (BRAND-DAD) Fierbeți codul sărat așa cum este descris mai sus, îndepărtați pielea de pe el, scurgeți lichidul Tăiați în bucăți mici, turnați ulei de măsline în tigaie și puneți codul în același loc Se adauga doi catei de usturoi zdrobiti, se amesteca totul bine pana se amesteca codul cu ulei, se adauga piper, zeama de lamaie, se pune o lamela pe un vas si se serveste CODUL SARAT IN ULEI NEGRU Se prepară și se fierbe codul la fel ca mai sus, se scurge lichidul, se prepară uleiul negru, procedând astfel Se pune untul intr-o tigaie, se topeste si se tine pe foc pana devine negru, dar untul nu trebuie sa se arda Se adauga apoi crengute de patrunjel si se prajesc in acest unt Puneți o cantitate suficientă de oțet în sos fără a adăuga sare Pune codul pe o farfurie, toarna acest sos peste si serveste CODUL SARAT CU CREMA Preparat în același mod ca cel descris mai sus, fiert în același mod Se scurge apoi lichidul din cod, se pune pe un vas si se toarna peste sosul de cod Pentru a prepara acest sos se pun intr-o cratita g de unt, o lingura de faina, un praf de patrunjel, ceapa tartara tocata marunt, piper, sare, nucsoara rasa si un pahar de smantana sau lapte Se pune pe foc, se amesteca continuu in timp ce fierbe minute, se toarna peste peste si se serveste COD PROASPĂT ȘI SARE OLANDEZĂ Se prepară cod foarte proaspăt sau sărat Puteți afla despre prospețimea peștelui atingându-l; cei mai buni pesti au pielea alba cu pete galbene Eviscerați peștele, îndepărtați branhiile, clătiți în mai multe ape, legați capul cu sfoară și puneți peștele într-un vas care fierbe peștele Fierbeți în saramură bună fără a lăsa să fiarbă Pentru a găti acest pește, trebuie să adăugați puțin lapte în tigaie Când peștele este gata, scoateți-l din apă cu cinci minute înainte de servire, lăsați lichidul să se scurgă, puneți peștele pe vasul în care urmează să-l serviți pe masă și puneți cartofii fierți în apă și curățați de coajă cuptorul; ar trebui să fie unt topit în sos Acest peste poate fi servit cu sos de stridii sau sos alb cu capere, sau cu sos de cod Cod proaspat sau sarat la cuptor Daca aveti un cod bun, curatati-l, indepartati pielea si coloana, faceti sosul bechamel (vezi reteta corespunzatoare), asigurati-va ca sosul sa nu fie prea gros, puneti codul in el si incalziti fara sa fiarba sosul Scoateți pe un platou cu un cuțit de bucătărie, apoi presărați cu pesmet și, dacă doriți, adăugați niște parmezan Stropiți cu unt topit, ca în cazul codului cu sos de unt; Aranjați bucăți rotunde de pâine pe marginile vasului, puneți vasul la cuptor, lăsați-l să se rumenească Scoateți din cuptor, scoateți pâinea și înlocuiți aceste bucăți cu alte bucăți de pâine, care trebuie scufundate în unt, apoi puteți servi COD SARAT BURGUNDY Tăiați cinci-șase cepe în cercuri, puneți-le într-o cratiță împreună cu o bucată bună de unt, prăjiți și rumeniți Cand ceapa s-a rumenit, pregatim untul inchis la culoare, il turnam peste ceapa, adaugam sare, piper si otet Fierbeți peștele așa cum este descris în rețeta de Cod cu sos de unt de pătrunjel Scurgeți lichidul, puneți peștele pe un platou, stropiți cu sosul de ceapă pe care tocmai l-ați făcut, împreună cu untul închis la culoare și serviți COD TAILS ÎN ENGLEZĂ Fierbeți codițele de cod așa cum este descris mai sus și ho Scurgeți ușor lichidul Pregătiți sosul luând două lămâi tăiate cubulețe, fileuri de hamsie, pătrunjel și tartru tocate mărunt, eșalotă, un praf de piper, un cățel de usturoi Adăugați o bucată de unt și puțin ulei vegetal Încinge acest sos la foc mic, amestecând-l bine Se pune jumatate din sos pe fundul vasului, se aseaza codul peste el, se acopera cu crutoane prajite in unt Peste peste se toarna restul de sos, se presara pesmet si se da la cuptor aproximativ un sfert de ora, unde arde focul de sus si de jos Curățați marginile vasului și serviți Cod proaspăt sau sare norvegiană Găsiți cod mic proaspăt, tăiați-l în patru sau cinci bucăți, îndepărtați oasele, turnați unt topit împreună cu zeamă de lămâie, pătrunjel tocat mărunt, eșalotă și ierburi Se pune intr-o cratita, se toarna marinata si se toarna deasupra Se presară pesmet, se stropește cu unt topit, se prăjește la cuptor și se servește cu sos de vin alb, gălbenușuri de ou și nucșoară Cod proaspat la gratar cu frisca si stridii (preparati pestele asa cum este descris in alte retete) Pune carnea tocata slaba sau grasa in interiorul codului, daca este slaba, atunci se face din peste, iar carnea tocata grasa este carnea Pe tot parcursul, urmați aceleași instrucțiuni care au fost date pentru prepararea codului proaspăt la Sainte-Meneu cu ciuperci Doar scoateți peștele din cuptor și turnați peste el sosul cu smântână și stridii COD PROASPĂT ÎN PERIAT Tăiați codul în cinci până la șase bucăți, umpleți-le cu marinată, care include sucul a două lămâi, unt topit și pătrunjel tocat mărunt, eșalotă, usturoi, cimbru, dafin, ceapă tătar, busuioc și sare și piper Pune pestele pe o farfurie, se toarna peste marinata, se presara pesmet si se coace la cuptor, unde arde focul de sus si de jos COD SARE Apropo de cod proaspăt, am spus deja cam tot ce am vrut să spunem despre cod Marele dicționar culinar al lui Lenoy, rămâne totuși să dau câteva detalii despre codul sărat și cum să-l gătesc "Nu mă pot împiedica", scrie Anderson, "să remarc în treacăt că natura a înzestrat acest pește nesățios cu o proprietate foarte remarcabilă, pe care mulți dintre gurmanzii noștri ar dori să o posede Cert este că de fiecare dată când, din cauza lăcomiei, un cod înghite o bucată de lemn sau vreun alt obiect nedigerabil, își poate arunca stomacul afară, îl poate întoarce pe dos în față în fața propriei guri, îl poate elibera de conținut , clătiți bine cu apă de mare, apoi întoarceți-l la locul său și continuați să mâncați În articolul despre cod proaspăt, am considerat necesar să omitem câteva rețete Vă oferim aici o rețetă de gătit a unui preparat provensal din cod solar, care se numește brandada Am luat această rețetă din cartea "Bucătăria tuturor țărilor" de Hurbain Dubois CODUL DE SARE, CUM SE PREPARA LA MONTPELIER (CODUL IN PROVENCAL) Luați jumătate din codul sărat, care să fie suficient de gros și moale, tăiat în bucăți pătrate, puneți-le într-o oală cu apă rece Punem oala pe foc si aducem lichidul la fiert Când fierbe pentru prima dată, se ia de pe foc După un sfert de oră, se aruncă peștele pe o sită și se scot toate oasele și coloana vertebrală, iar pulpa și pielea se pun într-un vas de ceramică și se pisează Prăjiți două linguri de ceapă tocată mărunt și un cățel de usturoi în ulei vegetal Cand ceapa s-a rumenit usor, scoatem usturoiul si amestecam codul cu ceapa intr-o cratita Apoi se încălzește și se transferă imediat codul într-un mojar și se pisează Când obțineți o masă omogenă, transferați-o într-o cratiță, amestecați bine și zdrobiți cu o lingură, turnând treptat o jumătate de sticlă de ulei de măsline în pește Când uleiul este absorbit, se mai amestecă câteva minute, apoi se adaugă sucul de la o lămâie, precum și încă un pahar de ulei vegetal, care trebuie adăugat treptat În această etapă, piureul rezultat ar trebui să fie destul de gros și uleios Dacă curge prea mult, adăugați două linguri de sos bechamel gros Dacă piureul este prea gros, turnați câteva linguri de smântână crudă bună, asta va fi suficient Se adauga piper si nucsoara, daca este nevoie, putina sare si un praf de patrunjel tocat marunt Mai amestecați încă două minute și turnați sucul de la o lămâie - ar trebui să obțineți o masă destul de densă, dar fragedă, netedă și plăcută la gust Se încălzește puțin, fără a înceta să se amestece, și se pune într-un tobogan în mijlocul unui vas alungit Pe ambele părți, așezați crustadele, care ar trebui să fie tăiate ca trei sferturi de cerc și amplasate la ambele capete ale vasului Se presara cu bucatele de trufa tocate marunt, se pune deasupra doi raci intregi si intre ei o trufa intreaga rotunda Umpleți crustadele cu stridii prăjite, înfigeți în două bețișoare subțiri de metal, la bază înconjoară aceste bețișoare cu escalope de pește și trufe, alternându-le între ele Umpleți spațiul din mijloc cu o grămadă de chifle mici de stridii Felul rezultat poate fi servit ca unul dintre felurile de mâncare din pește fierbinte în timpul unei cine de gală COD Acest pește se găsește adesea în Marea Mediterană Are pulpa fragedă, plăcută la gust La Paris se fac sandvișuri cu Creme Mo, iar pe coasta Bretaniei se pun pe pâine și unt și primesc sandvișuri foarte apetisante; pe malurile Newfoundland, acest pește servește drept momeală pentru pescuitul codului tubii Așa numite unele tipuri de produse de patiserie subțiri pentru forma lor TUBURI A LA D'ESCAR, SAU CANAPE CU CAISE (reteta domnului de Courchan) Pregătiți o jumătate de litru de aluat foietaj de zece ori, întindeți un pătrat de inci și tăiați-l în de fâșii mici de nouă linii lățime Pregătiți de bețișoare de lemn Acestea ar trebui să fie făcute din fag neted, de șase inci lungime și șase linii în diametru și să fie ușor ascuțite la capăt, astfel încât să poată fi îndepărtate cu ușurință din aluat când aluatul este prăjit Mai mult, capătul subțire trebuie îndepărtat mai ușor Ungeți ușor aceste batoane, umeziți opt fâșii de aluat foietaj și începeți înfășurați-le în jurul bețelor de la capătul subțire la capătul gros, astfel încât să ajungeți cu ceva ca un șurub lung de patru inci Faceți același lucru cu restul bețelor Întindeți tuburile finite pe o foaie de fier la o distanță de doi centimetri unul de celălalt, ungeți ușor partea de sus cu un ou, puneți la cuptorul încins Când tuburile sunt coapte și rumenite, le stropim cu zahăr pudră și le glazurăm la cuptor la foc ca de obicei Când scoateți tuburile din cuptor, scoateți bețișoarele din ele, în timp ce așezați tuburile pe o foaie rece Acoperiți cu jeleu de mere și marmeladă de zmeură sau caise înainte de servire TUBURI (rețeta domnului Bovillier) Pregătiți aluat foietaj, tăiați-l în fâșii de mm lățime, luați bețișoare netede și subțiri și puneți o fâșie de aluat la un capăt al unui astfel de băț Răsuciți bățul împreună cu aluatul până ajungeți la capătul opus, unde aluatul trebuie fixat După ce au făcut tuburile în acest fel, puneți-le pe o foaie de copt, ungeți cu un ou și coaceți Cand sunt aproape gata, scoatem betisoarele de pe ele, mutam tuburile una pe alta, presaram zahar pudra, glazuram la cuptor si umplem tuburile cu dulceata Se pune pe o farfurie si se serveste trufe* În sfârşit am ajuns la sfânta sfintelor tuturor cunoscătorilor culinari, la acest cuvânt pe care gurmanzii din toate timpurile nu l-au rostit niciodată fără să ridice mâna la pălărie: am ajuns la luber cibarium, la lycoperdon guloso-git, la trufa Oamenilor de știință li s-au pus întrebări pentru a afla care este această formațiune tuberoasă și, după două mii de ani de discuții, oamenii de știință ne-au răspuns, ca în prima zi: "Nu știm" Această întrebare a fost pusă trufei în sine, iar trufa a răspuns: "Mâncă-mă și admiră-L pe Dumnezeu" A scrie istoria trufei ar însemna a încerca să scriem istoria unei civilizații mondiale în care, rămânând mute, trufele au luat o parte mai mare decât legile lui Minos, decât mesele lui Solon Mai mult, rolul lor a fost foarte mare în toate marile epoci ale dezvoltării popoarelor, cu orice splendoare a oricăror imperii Trufele au fost în Roma, Grecia și Libia Plimbare prin trufe, varva ry le-a călcat în picioare și le-a distrus Din vremea lui Augustulus până în timpul domniei lui Ludovic al XV-lea, trufele au dispărut de pe scenă, pe care au reapărut abia în secolul al XV-lea, și au atins apogeul gloriei lor sub guvernul parlamentar din - După cum se precizează în Dicționarul colocvial, avem mai multe tipuri de trufe în Franța: trufa neagră, trufa gri, trufa mov și trufa cu usturoi În multe dintre departamentele noastre, aceste soiuri de trufe sunt recoltate Lanțul de munți și dealuri de calcar care se întinde de-a lungul departamentelor Aube, Haute-Marne și Côte d'Or sunt bogate în trufe cenușii, la fel de delicate la gust ca trufa albă cu parfum de usturoi din Piemont Trufa neagră crește în cantități mari în ținuturile din Perigord, Angouleme și Quercy Se găsește și în vecinătatea Gard, Drome, departamentele Isère, Vaucluse, Hérault, Tarn, în Pirineii de Est, în masivul Jura, în Ar- Dennach, în departamentul Lozère Trufe de foarte bună calitate cresc în numeroasele păduri din Touraine Brillat-Savarin spune că trufa este bijuteria bucătăriei noastre Evocă amintiri erotice și gastronomice la cei de genul care poartă rochii, precum și amintiri gastronomice și erotice la cei de sex care poartă barbă Trufa nu are un efect pozitiv asupra potenței, dar uneori poate face femeile mai tandre și bărbații mai amabili (vezi articolul Sosuri, în care am vorbit deja mult despre trufe, spunând diferite povești despre ele, precum și despre trufe , care sunt considerate acolo ca ingrediente pentru sos) Trufe coapte în cenuşă Periați trufele care au fost scufundate în apă pentru a îndepărta orice pământ rămas pe ele Apoi ștergeți, puneți un dublu Big Culinary Dictionary o foaie de hârtie, înfășurată în prealabil în felii de untură, stropite cu sare și piper, îndoiți hârtia și acoperiți cu o a treia foaie de hârtie umezită cu apă Se coace in cenusa fierbinte astfel incat sa fie un foc moderat deasupra Cand trufele sunt coapte, le scoatem, le stergem si le servim pe masa, acoperita cu un servetel indoit De asemenea, le puteți coace uscate în hârtie unsă cu ulei pentru a le folosi pentru mesele fără carne TRUFE ÎN ȘAMPANIE Curățați trufele mari, puneți felii de vițel și șuncă pe fundul tigaii, puneți trufe pe ele, precum și un buchet combinat de ierburi, câteva șampioane întregi Se toarnă peste untură topită, se stropește cu sare și piper, deasupra se pun felii de untură Se toarnă vin alb dulce și se fierbe la foc mic Cand ciupercile sunt gata, se ia de pe foc, se indeparteaza putin grasimea din sos si se strecoara printr-o sita TRUFE LA ABUR Turnați două pahare de vin alb, un pahar mic de vodcă în tigaie și acoperiți blatul cu o plasă, așa cum este recomandat pentru cartofi, puneți trufele pe această plasă în rânduri și acoperiți tigaia cu un capac Când vedeți că iese abur de sub capac, acoperiți partea de sus cu o cârpă umedă Aburul se va condensa și se va depune pe trufe Cand trufele sunt gata, le scoatem din tava, le lasam putin la aer, apoi le punem gramada pe o farfurie Puteți păstra aceste trufe pentru gustul lor natural Pentru a face acest lucru, trebuie doar să le înfășurați individual în hârtie unsă cu ulei și să le puneți la abur în apă clocotită Trufe în bulion picant Puneti intr-o cratita ceapa tatar, dafinul, cuisoarele, ceapa tocata marunt, sare, piper, trufele pregatite corespunzator si turnati vin de Bordeaux Când sunt gata, puneți trufele într-o grămadă pe un șervețel O ALUNECARE DE TRUFE Se curata cu o perie, se clateste trufele, se scurg intr-o strecuratoare, se presara cu sare si piper Luați untură proaspătă, tocată mărunt, măcinați-o într-un mojar, împărțiți-o în două părți Foloseste o parte pentru a unge suprafata formei de foietaj pe care asezi trufele in forma de piramida, iar a doua parte pune untură mărunțită deasupra acestei piramide Acoperiți cu o felie de untură, iar pe ea puneți un alt strat din același aluat, care, repetând crestăturile și umflăturile de trufe așezate una peste alta, va imita o stâncă sau o stâncă Se unge apoi suprafata aluatului cu un ou si se face o gaura mica in mijloc, apoi se da la cuptorul incins pentru o ora Scoateți vasul din cuptor, scoateți feliile de slănină cu vârful unui cuțit, apoi acoperiți din nou cu un capac de aluat și serviți foarte fierbinte ca entreme (rețetă Kurshan și Alexandre Dumas) RAGU DIN FELII SUBTIRI DE TRUFE Tăiați trufele în felii subțiri, treceți-le în unt, adăugând eșalotă, pătrunjelul tocat mărunt, sare și piper Se toarnă un pahar bun de Sauternes alb bun și două linguri de suc de carne sau bulion de carne la jumătate redusă Inainte de servire adaugati o lingura de ulei de masline sau o bucata de unt Trufe albe După cum știți, aceste trufe magnifice se găsesc în Piemont Ele alcătuiesc un fel special atât de apreciat de gurmanzi, încât unii dintre ei preferă trufele albe trufelor noastre negre franceze O caracteristică distinctivă a trufei albe este că nu trebuie deloc fiartă Clătiți albul Alexandr Duma trufa, ștergeți-o, apoi cu un cuțit mic îndepărtați o peliculă neagră mică de pe suprafața ei Tăiați aceste trufe în felii subțiri, cât de subțiri puteți, reîncălziți-le într-un sos sau garniți pentru a se potrivi Trufele albe se servesc si ca salata În acest caz, trebuie să le tăiați subțire, apoi să încălziți uleiul vegetal, la care se adaugă câteva fileuri de hamsii frecate printr-o sită Cand uleiul este foarte incins se pun trufele in el, se presara cu sare si piper, se pune la foc mare si se ia repede de pe foc Trufe în perii Selectați șapte până la opt trufe bune, care ar trebui să fie rotunde și bine modelate Tăiați în jumătate, scoateți centrul cu o lingură de legume Tăiați pulpa luată de la mijlocul trufelor în cuburi mici, amestecați-le cu o cantitate egală de ficat de gâscă prăjit Adăugați sare, piper și pentru a îngroșa puțin sos închis fiert Așezați jumătățile de trufe una lângă alta într-o cratiță joasă și umpleți cu carnea tocată Se toarnă puțin vin înăuntru, se fierbe lichidul și se da tava la cuptor, iar după zece minute se pun trufele pe vas SALATA DE TRUFE CARE SE PREPARA IN TOLOUSE Domnul Hurbain Dubois, unul dintre marii experți culinari francezi care lucrează în străinătate, ne oferă această rețetă pentru acest fel de mâncare, însoțind-o cu cuvinte entuziaste: "Acest preparat este o creație recentă a științei orașului Toulouse Această creație dovedește că în Franța marea artă a gătitului există peste tot și este întotdeauna practicată cu același succes Alegeți cinci sau șase trufe negre, să fie proaspete și să aibă un miros plăcut, luați și trei funduri de anghinare foarte fragede și moi Curata bine trufele cu o pensula, clateste-le, curata-le de coaja, taie-le foarte subtire si pune-le intr-un bol Scoateți frunzele tari de pe anghinare, astfel încât să rămână doar cele care pot fi considerate moi și fragede Tăiați apoi anghinarea pe lungime și tăiați fiecare jumătate în felii cât mai subțiri Aceste felii ar trebui să aibă aceeași grosime ca felia mi trufe Înmuiați bucățile de anghinare în sare pentru un timp, după zece minute lăsați-le să se scurgă pe un șervețel Treceți trei gălbenușuri de ou fierte printr-o sită, puneți-le într-un vas de ceramică, adăugați puțin muștar și turnați o jumătate de pahar din cel mai bun ulei vegetal, precum și puțin oțet de tarhon Unge fundul salatierei cu un cățel de usturoi și aranjează în acest salatier trufele și anghinarea în straturi, alternând între ele și stropind cu sare și piper Pune acolo câteva dintre ouăle diluate cu ulei vegetal După zece minute, aruncați trufele și anghinarea chiar în bolul de salată, astfel încât să se amestece bine cu condimentele Această salată merită un rang foarte înalt SALATA PORUSSIAN DE TRUFE NEGRE Scoateți coaja câtorva trufe negre Puneți-le într-o cratiță puțin adâncă Turnați o cantitate mică de Madeira, sare și gătiți timp de trei până la patru minute Apoi feliați subțiri și puneți imediat într-un bol ceramic Se adauga sare si piper, se toarna putin ulei vegetal, se acopera si se lasa zece minute Se presara apoi cu un praf de tarhon, ceapa si patrunjel tocat marunt Pentru a se îngroșa, adăugați trei-patru linguri de maioneză Transferați pe un platou, acoperiți cu maioneză și terminați cu o lingură de muștar englezesc (vezi secțiunea Sosuri despre trufe) TON Acesta este un pește marin care apare de două ori în Marea Mediterană și este prins în apropiere de Marsilia, în largul coastei Corsica, în vecinătatea insulei Elba, precum și în Sicilia și în largul coastei Africii Este vorba despre ton despre care putem spune că nu este nici pește, nici carne Pescarii l-au poreclit "vițelul călugărilor" deoarece unele bucăți de carne de ton seamănă cu carnea de vițel ca gust și culoare albă Tonul se consumă proaspăt și adesea marinat Aproape orice marinat Big Culinary Dictionary Tonul de pește care se mănâncă în Franța provine din Provence Plasa folosită pentru prinderea tonului se numește mad ragh O persoană trebuie să fie de serviciu tot timpul și să numere câte tonuri intră în această plasă, deoarece nimeni nu poate ieși din multele bucle ale acestei plase - câte tonuri intră în plasă, același număr va fi prins Când pescarii cred că numărul de ton este suficient, închid intrarea în plasă și îl trag din apă Pescarii se cațără în plasă și ucid tonul cu un cuțit, rezultând o cantitate uriașă de sânge METODA PENTRU MARINAREA TONULUI Tonul proaspăt prins se eviscerează, se taie bucăți, bucățile la grătar, apoi se prăjesc în ulei vegetal, se adaugă sare și piper și se pun în butoaie mici în ulei vegetal și oțet TON ÎN SPIUT Luați o bucată mare de ton, umpleți-o cu bucăți de anghilă și hamsii Se prăjește în timp ce se toarnă o marinadă slabă, care conține felii de ceapă tocate mărunt, felii de lămâie, tartru, sare, piper și foi de dafin Puneți o liră de unt în tigaia pentru frigărui Scoateți grăsimea din marinadă și adăugați sos tare și închis pentru a o îngroșa, precum și câteva capere Se toarnă sosul rezultat peste tonul fiert TON ÎN MUTRIȚĂ Faceți o cutie din hârtie de gătit, puneți felii de ton, ierburi pe fund, stropiți cu pesmet și puneți această cutie într-un vas de plăcintă Coaceți în cuptor sau broiler, unde focul va arde de sus și de jos, și serviți SALATA DE TON PROASPAT Se serveste pe masa cu sos remoulade sub forma de felii de peste prajit Prăjit turcesc Feliile de ton marinate sunt prăjite și servite cu sos remoulade TON ALB (ALALUNGA) Acesta este un pește care este prins în largul coastei Mării Mediterane Numele de "ton alb" i-a fost dat în Malta Alalunga cântărește șase până la opt kilograme Carnea acestui pește este gustoasă, dar greu de digerat TURACH Francolinul este o pasăre sălbatică care trăiește în stoluri ca o potârnichie Nu am văzut niciodată această pasăre în Franța Când am ajuns pe coasta Mării Caspice, am luat odată în aripă un stol de păsări care îmi erau necunoscute Am tras și cu prima lovitură au căzut două păsări, un tufiș care creștea în apropiere le-a salvat pe restul de mine Nu știam cum se numește vânatul pe care îl omorâsem și, seara, doamna de Tartar m-a informat că este o pereche de turașuri "TURB TURC" Acesta este un fel de patiserie veche, care se face sub forme asemănătoare unui turban turcesc Această patiserie este făcută dintr-un aluat care se folosește și pentru prăjitura dulce Savoy sau pentru prăjitura cu migdale De asemenea, puteți face "turbanul turcesc" cu alt aluat crocant Orice tip de aluat enumerat mai sus este folosit pentru a face o crustă de plăcintă de jos, punând aluatul într-o formă Aluatul trebuie să ajungă la marginile formei Apoi il dau la cuptor, strapungand aluatul de cateva ori cu varful unui cutit sa nu se umfle Poti face aluatul mai subtire, uneori se pun chiar si aluat alb de martipan fiert pe migdale dulci in fundul formei, ale carui boabe se macina in mojar, se pun pe foc intr-o cratita, adaugand zahar, si se amesteca continuu cu un spatula Când masa este gătită, apoi se face crusta de jos a plăcintei și se coace până se rumenește Când prăjitura este coaptă, înăuntru se pun diverse soiuri de dulceață colorată, pe o parte se așează dulceața de o culoare și alta pe cealaltă și iese foarte frumos Decorați cât se poate de spectaculos și serviți drept entremet "TURBUL TURC" A LA TRIBULE Se iau g fistic zdrobit și g zahăr granulat, o cantitate mică de lămâie verde tocată mărunt și gălbenușuri de ou Ștergeți gălbenușurile într-un mojar, astfel încât masa să nu se dovedească prea lichidă Bateți totul așa cum ați face pentru biscuiți Bateți și albușurile spumă într-o spumă tare și amestecați-le cu masa fiartă Se adauga g de faina cernuta printr-o sita si se amesteca usor Se unge cu unt bun o matriță pentru a face un "turban turcesc", se pune " Alexandr Duma acolo aluatul pe care l-ai pregatit si coace la cuptor la foc mic, dupa ce l-ai stropit cu zahar pudra După două ore, când este copt, se scoate din cuptor și se face o dungă albă cu glazură albă și o dungă roșiatică cu glazură colorantă de coșenilă "TURC TURB" VOPSAT Se toarnă apă clocotită peste și se zdrobesc g de fistic într-un mojar Când se transformă într-o masă omogenă, se adaugă la ea g de zahăr granulat, lămâie confiată mărunțită într-un mojar, puțină lămâie verde (portocale), tăiată în bucăți foarte mici, și gălbenușuri de ou Bateți totul împreună cu două linguri de lemn Apoi, separat, bateți gălbenușuri de ou într-o spumă puternică, astfel încât spuma să crească bine și amestecați-o cu masa pregătită anterior Se adauga g de faina foarte fina, se amesteca totul cu betisoare Ungeți forma pentru "turbanul turcesc" cu unt bun, puneți aluatul acolo și coaceți la cuptor timp de trei ore Când "turbanul" este copt, acoperiți-l cu un strat gros de glazură și gem de diferite culori Faceți un sfert din acest strat din glazură albă, un alt sfert din dulceață de coacăze, o treime din marmeladă de caise și un patru din struguri necoapți confiați sau fistic tocați într-un mojar Puteți servi acest fel de mâncare pe masă ca un entreme, ceea ce face o impresie foarte puternică asupra oaspeților "TURC TURB" CU O SURPRIZĂ Se ia aluat de migdale, din migdale dulci pisate in mojar, la care se adauga putin albus batut Proteina se bate cu o cantitate mică de apă de floare de portocal și se adaugă zahăr pudră Acest aluat de migdale se toarnă într-un mojar cu unt proaspăt, coajă de portocală tocată mărunt, mai multe tipuri de dulceață, zahăr și patru sau cinci gălbenușuri de ou Apoi, ungeți forma cu unt foarte bun, puneți în ea aluat de migdale pregătit ca mai sus în partea de jos și de-a lungul marginilor Forma cu aluatul se lasa la cuptor timp de trei ore Când prăjitura este coptă, se scoate din cuptor, se așează pe un vas și se acoperă cu gem de diferite culori, așa cum este descris mai sus, și se servește DOVLEAC O plantă din aceeași familie cu castraveți și dovlecei Dovlecii au dimensiuni enorme, uneori greutatea lor depășește o sută de kilograme Supe foarte gustoase, creme, plăcinte dulci și alte preparate gourmet sunt făcute din dovleac Plăcintă cu dovleac în stil vechi Tăiați dovleacul în cubulețe mari și puneți-le într-o cratiță, fierbeți până la consistența unui tern gros Intr-o alta craticioara se da dovleacul in unt si se adauga o lingura de amidon de cartofi diluat cu lapte, precum si o cantitate suficienta de zahar Lasam totul putin la foc mic, lasam sa fiarba Când masa fierbe, se ia de pe foc și se răcește Se amestecă cu trei gălbenușuri de ou, șase macaroane zdrobite, patru vârfuri de floare de portocal confiată și un ou bătut Big Culinary Dictionary proteină Se unge o cratita cu unt si se presara fundul si marginile cu pesmet Pune acolo piureul de dovleac preparat, pune tigaia pe carbunii rosii, inchidem capacul si punem carbunii si deasupra capacului Când plăcinta este înroșită, o răsturnăm pe o farfurie și o servim cu o cremă la care se adaugă gălbenușurile de ou pentru a se îngroașa, așezând vinul Lunel lângă acest frumos entremet De asemenea, vă puteți decora felul de mâncare cu migdale confiate DOVLEAC CU KIRSCH Dovleacul se face piure așa cum este descris mai sus, se toarnă într-un vas, se pune un strat de caramel și se servește fierbinte În același timp, fiecare dintre invitații din farfuria lui va uda dovleacul cu kirsch după gust DOVLECEI CU PARMEZAN Tăiați dovleacul în bucăți pătrate și fierbeți-le timp de un sfert de oră în apă clocotită cu sare Scurgeți excesul de lichid, puneți o bucată bună de unt într-o cratiță și prăjiți în ea bucăți de dovleac cu sare și condimente Se pune pe un vas, se acoperă cu un strat de brânză rasă, se coace la cuptor și se servește DOVLEAC COP LA CUPTOR Prăjiți dovleacul ca mai sus, apoi puneți-l într-o cratiță cu unt, brânză rasă și șase ouă bătute Se amestecă totul bine și se lasă să fiarbă Se pune pe un vas uns cu unt, se unge cu ou deasupra, se presara zahar si se lasa sa se rumeneasca la cuptor Există o altă varietate de dovleac, care se distinge prin forma alungită și mărimea fructului său, care este uneori verde, alteori galben sau alb Pulpa este consumată într-o varietate de moduri Din ea se prepară supe inoide, slabe sau grase; din acest dovleac puteți găti plăcinte dulci sau caserole De asemenea, se poate face cârnați cu unt proaspăt, gălbenușuri de ou fierte tari și gălbenușuri proaspete, precum și pătrunjel cu sare, piper, ierburi și așa mai departe CALCAN Într-una și aceeași satiră, Juvenal i-a făcut celebri simultan pe împăratul Domițian și pe calcan, pentru care a fost convocat senatul A fost o ședință mare a Senatului, dar întrebarea s-a dovedit a fi atât de importantă, încât Părinții-legislatorii s-au împrăștiat, nehotărând sub ce sos trebuie servit acest animal monstruos În lipsa hotărârii Senatului Roman, ne mulțumim cu decizia lui Vincent de la Chapelle, venerabilul părinte legiuitor al bucătăriei franceze În măsura în care suntem familiarizați cu bucătăria antică, nu ar trebui să ne pare prea rău că în acest caz, ca și în multe altele, acest venerabil ansamblu a oarecum greșit În loc de calcanul lui Domițian, care este foarte greu de obținut, conform descrierii lui Juvenal, luați cel mai bun și mai mare pește calcan pe care îl puteți vreau să găsesc Ar trebui să fie foarte gros, foarte alb și foarte proaspăt Tăiați-o pe lungime până la mijlocul spatelui, mai aproape de cap decât de coadă și faceți o tăietură de trei sau patru inci lungime, în funcție de mărimea calcanului Ridicați carnea pe ambele părți, tăiați creasta de-a lungul găurii, îndepărtați trei sau patru vertebre Asigurați capul cu un ac de tricotat și sfoară, care trebuie trecută între creastă și primul os branhial Se freacă calcanul cu zeamă de lămâie, se așează căptușeala într-un vas de prăjit, care trebuie umezit cu apă sărată (saramură) și una sau două litre de lapte, se adaugă două sau trei coji de lămâie, tăiate felii, îndepărtând pulpa și semințele De îndată ce condimentul începe să fiarbă și să "tristure", acoperiți focul și fierbeți peștele fără a-l lăsa să fiarbă Acoperiți blatul peștelui cu hârtie de copt și lăsați în sos până la servire Cu un sfert de oră înainte de servire, scurgeți lichidul, puneți un șervețel pe farfurie, întindeți pe el rădăcinile de pătrunjel la peștele pe care îl vei întinde pe farfurie s-a întins plat, iar mijlocul lui s-a ridicat ușor Așezați peștele pe un vas deasupra pătrunjelului Folosind foarfece mari, tăiați uniform antenele peștelui și capătul cozii Puneți crenguțe de pătrunjel în jurul calcanului, iar dacă peștele s-a rupt pe alocuri, atunci mascați aceste locuri cu pătrunjel Alături se pune o sos cu sos de capere albe și o altă sos cu sos savuros sau sos greu sau bulion de pește sau sos olandez bun La rețeta lui Vincent de la Chapelle trebuie adăugate următoarele cuvinte: "Cu acest preparat cu calcan, servește sos olandez, sau sos cu stridii, sau sos gras de roșii, sau sos alb cu hrean și condimente și, cel mai bine, în comparație cu alte sosuri , serviti cu acest ulei de homar de peste si carne tocata marunt din acest peste CALCAN ÎN ENGLEZĂ Englezii, care sunt în mod natural renumiți mâncători de pește, pregătesc un sos dinainte planificat pentru fiecare pește, cu care acest pește este întotdeauna servit Deci, cu calcan, britanicii mănâncă de obicei sos de homar sau sos de creveți Se servesc somonul fiert cu sos de patrunjel si adesea cu salata de castraveti Cu cod servesc sos de stridii, pe care gurmanzii îl cer fără greș Cu merlan, britanicii servesc sos de ouă, iar cu macrou fiert - sos de pătrunjel sau sos de agrișe Cu peste prajit (merlan, pastrav, miros ka, lipa mică) servesc ulei de hamsie Alegeți lipa de calcan proaspătă, care ar trebui să fie albă și groasă Îndepărtați-l și tăiați aripioarele care înconjoară corpul peștelui, tăiați-l de-a lungul părții întunecate a corpului Incizia trebuie să fie situată aproape de coloana vertebrală După aceea, puneți peștele într-un vas mare cu apă rece și înmuiați în apă rece timp de o oră Scurgeți apa, legați capul cu sfoară, puneți peștele pe grătarul unui vas special în care se prăjesc căptușele, răsturnând partea întunecată a corpului spre grătar, stropiți cu sare și turnați apă rece peste Pune oala la foc mare pentru a aduce lichidul la fierbere Când lichidul fierbe o dată, mutați-l pe marginea aragazului și țineți-l acolo - de minute la aceeași temperatură, dar fără a lăsa să fiarbă Fierbeți un homar în apă cu sare în același timp, lăsați-l să se răcească Scoateți carnea de pe coadă, având grijă să nu stricați coaja Tăiați carnea felii, puneți într-o cratiță mică, tăiați condimentele, tăiați și carnea din ghearele homarului în bucăți pătrate și lăsați totul sub capac Pregătiți sosul de unt Când este gata, adăugați bucățile mici de homar și păstrați sosul într-o baie de apă Imediat înainte de servire, scurgeți lichidul din pește, desfaceți sfoara și transferați peștele într-un vas lat, al cărui fund este acoperit cu o scândură ovală Fă două găuri și Big Culinary Dictionary deasupra cu un prosop Este aproape de la sine înțeles că partea albă a peștelui ar trebui să fie deasupra Pune homarul fiert în mijlocul peștelui Pe coaja homarului se pune carnea din coada ei, se taie felii si se strapunge toata coaja cu un bat metalic, pe care se pun doi raci si o trufa Înconjurați calcanul cu frunze de pătrunjel și serviți separat sosul KAGIORI DE LA TURBO Acest fel de mâncare provine din India, în zilele noastre este servit peste tot în Anglia, iar în acest sens poate părea că Anglia a devenit o colonie a Indiei Se separă fileul dintr-un pește mic calcan crud, se taie cubulețe mari, se prăjește la foc mare cu unt doar două minute, se sare, se piperează și se ia tigaia de pe foc Se toacă mărunt o ceapă, se prăjește în unt, fără să se rumenească, se pun g de orez spălat, din care apa s-a scurs cu grijă Orezul trebuie să fie pe sită timp de o oră După câteva secunde, se toarnă supa de pește până devine de trei ori înălțimea orezului Gatiti la foc iute timp de - minute, apoi scoateti tava de pe foc si tineti-o langa usa cuptorului pana cand orezul este aproape uscat După aceea, amestecați orezul cu fileuri de calcan, stropiți cu un praf de piper cayenne, turnați deasupra câteva linguri de sos și adăugați, de asemenea, trei ouă fierte tari tăiate mărunt și, la final, o bucată de unt, tăiată în felii mici Se pune imediat orezul intr-un vas adanc si se toarna peste untul, care a fost prajit cu alune CALCAN FLICE COPT DANEZ Luați un pește de calcan mic, care ar trebui să fie foarte proaspăt Puteți lua jumătate de calcan dacă acea jumătate este suficient de mare pentru numărul de invitați pe care i-ați invitat Separați carnea de coamă și tăiați-o pentru a obține bucăți lungi de file cu grosimea de doi până la trei centimetri Puneți aceste bucăți de file într-un vas de ceramică, stropiți cu sare și condimente, fierbeți cinci sau șase ouă fierte, tăiați fiecare în patru părți, stropiți cu sare și piper, precum și pătrunjel și păstrați într-o cratiță acoperită Se cerne printr-o sită - g crupe de semul sărate grosier, încât să nu mai rămână făină în ea Adăugați două gălbenușuri unul după altul, frecându-le cu palmele Puneți granulația rezultată pe o foaie de fier și uscați într-un dulap de uscare Frecați din nou cu mâinile, frecând cocoloașele rezultate și puneți la fiert în apă sărată pentru a o face groasă și uscată Tăiați mărunt două cepe albe, o mână de pătrunjel verde și - ciuperci proaspete Prăjiți ceapa într-o cratiță cu unt, fără să o lăsați să-și schimbe culoarea, puneți ciupercile în același loc Se prăjește până când lichidul eliberat din ciuperci se evaporă Se presara cu ierburi tocate marunt si se adauga o lingura de faina Turnați o jumătate de pahar de vin alb, adăugați o frunză de dafin și aduceți sosul la fiert Când dă în clocot, mai gătiți câteva minute, apoi puneți în sos pătrunjel și fileuri de calcan tocate mărunt Acoperiți oala, lăsați sosul să fiarbă de două ori, apoi mutați-l pe marginea aragazului și țineți-l acolo timp de cinci minute Lasam sosul sa se raceasca cu pestele Pregătiți aluat foietaj folosind g făină bună și g unt sau untură Faceți aluat foietaj în șase adaosuri, lăsați-l să se așeze Separați o pătrime și întindeți restul de aluat cu un sucitor și întindeți-o într-o formă dreptunghiulară Aluatul trebuie să aibă - cm lățime și de două ori mai lung Răsuciți aluatul, apoi puneți-l pe o foaie de metal, în timp ce se derulează Umeziți aluatul, apoi puneți în mijloc un strat gros de crupe semul fierte și răcite, dând și forma unui dreptunghi, dar acest dreptunghi trebuie să fie mai mic decât aluatul Deasupra acestui strat se așează fileurile de pește, alternând cu ierburi și ouă fierte tari și două duzini de stridii albite Puneți restul de cereale fierte deasupra și pe părțile laterale ale peștelui, dați plăcintei o formă regulată convexă, ridicați aluatul de pe margini și puneți-l în mijloc, apăsând-o de umplutură și ciupind-o Umeziți partea de sus a plăcintei Întindeți aluatul pe care îl aveați în stoc, făcând din el un dreptunghi Așezați-l deasupra prăjiturii, astfel încât să se acopere aproape complet Ungeți suprafața acestui aluat cu ouă bătute, faceți o gaură în mijloc pentru a putea ieși aerul fierbinte și aburul Faceți fante pe suprafața aluatului cu vârful unui cuțit Se pune aluatul la cuptor la foc mic, se acopera deasupra cu hartie, se leaga cu sfoara si se da la cuptor o ora si un sfert Între timp, se fierb două duzini de stridii într-un pahar de vin alb Din capul și oasele de pește cu adaos de vin și legume, pregătiți aproximativ un litru de bulion Folosind acest bulion și lichid de stridii, faceți un sos alb simplu, îngroșați cu trei gălbenușuri de ou și terminați cu unt, pătrunjel tocat mărunt și zeamă de lămâie Puneti stridiile in sos si serviti-l pe masa impreuna cu restul preparatului FLUX-CALCAN COPȚ ÎN CREMĂ Se fierbe jumătate de calcan în apă cu sare Scurgeți lichidul în care a fiert și îndepărtați coastele de la prima până la sfârșit, precum și partea întunecată a pielii Împărțiți pulpa în porții, care sunt tăiate în prealabil, și puneți-le una lângă alta într-un vas adânc Se presară șampile fierte tocate mărunt, se toarnă câteva linguri de sos bechamel bun, care să fie fiert și să conțină toate condimentele și condimentele necesare Se pune masa rezultata intr-un tobogan, se toarna deasupra sosul, se presara pesmet, se toarna cu unt topit si se da la cuptor, unde arde un foc puternic pentru ca suprafata sa se rumeneasca - minute După ce scoateți vasul din cuptor, puneți-l pe un alt vas și nu uitați să puneți piure de cartofi cu ouă în jur REGENCY CALCAN (o rețetă veche de la Palais Royal) Se fierb într-o cratiță două-trei livre de vițel tăiat felii cu untură, sare, piper, o grămadă de pătrunjel, ierburi, câteva cepe cu cuișoare înfipte în ele și două foi de dafin Lăsați vițelul să-și elibereze sucul Când masa începe să se lipească de fundul cratiței, puneți unt proaspăt în tigaie cu puțină făină Când aveți un dressing de făină, turnați bulionul și despărțiți de fundul cratiței cu o lingură Pe calcan se pune felii de untură și se fierbe, turnând în tigaie o sticlă de șampanie sau alt vin, precum și zeama de vițel, iar deasupra se pune carnea de vițel Când totul este fiert, se fierbe ceva timp pe cenușă și cărbuni încinși, se pune pe o farfurie, se pune deasupra tocană de raci și se adaugă sos de raci pentru a se îngroașa MATLOT DIN CALCAN IN NORMANDA Tăiați un calcan tânăr pe spate, despărțiți oasele, puneți un sos bun de unt crud cu pătrunjel între carne și coloană, tăiați mărunt două cepe mari Luați un vas de argint de mărimea căptușei dvs , puneți deasupra ceapă și o bucată mare de unt presărată cu sare, piper gros, cimbru, foi de dafin zdrobite, pătrunjel tocat mărunt și adăugați puțină nucșoară rasă Peste ceapa se pune pestele, se presara cu sare, se adauga o lamaie si putin unt topit Turnați o sticlă de cidru spumos bun, puneți vasul pe un mic brazier, iar deasupra brazierului puneți o sobă portabilă care va arde un foc foarte mic Stropiți cu suc în timp ce prăjiți FLUX TURBO COAP CU PARMEZAN Se fierbe calcanul în bulion condimentat Răciți, îndepărtați pielea și îndepărtați oasele Pune carnea într-un bol cu sos bechamel slab Se încălzește fără a lăsa să fiarbă Se pune pe un vas care se poate pune pe foc, se presara pesmet amestecat cu parmezan ras, se toarna cu unt topit Se pune pe foc mic și se lasă să se coacă, așezând deasupra o sobă portabilă TANAR CALCAN PE O VASA Curățați și spălați una, două sau trei căptușe de calcan tineri, scurgeți lichidul din ele, tăiați pe spate, puneți unt pe fundul vasului, stropiți cu puțină sare și verdeața picant tocată mărunt Se pune calcanul pe o farfurie, se paine cu pesmet si ierburi tocate marunt, se adauga putina sare si condimente, se toarna usor cu unt topit Turnați suficient vin alb jos și puneți-l pe aragaz, apoi puneți sub un cuptor portabil sau într-un cuptor mare dacă aveți opțiune Asigurați-vă că peștele este gata gustând cu degetul: dacă calcanul este bine prăjit, se va simți moale la atingere Serviți cu lichid Big Culinary Dictionary tocană în care a fost înăbușită, sau scurgeți acest lichid și serviți calcanul pe masă cu sos italian SALATA DE MAIONEZA SAU TURBO Separați fileul unui pește, curățați și tăiați în bucăți Se pune intr-un bol, se adauga sare, piper gros, legumele tocate marunt, ca la sosul ravigote, uleiul vegetal si otetul de tarhon Aranjați fileurile într-un inel pe un platou, faceți în jur o ghirlandă de ouă fierte, ornat cu fileuri de hamsii, cornișuri, perii de tarhon, trufe, sfeclă și capere Aranjați bucăți frumoase în jurul vasului le, iar la mijloc se pune sos de maioneza sau, si mai bine, sos verde FILET DE CALCAN ÎN SOS BIGARADE Scoateți fileurile dintr-un căptuș de calcan tânăr, tăiați-le în felii subțiri și fierbeți-le în suc de lămâie cu sare, piper și puțin usturoi Inainte de servire se aseaza pe un prosop curat de hartie pentru a absorbi lichidul, se presara cu faina si se prajeste pana la o culoare frumoasa Se pune pe o farfurie si se serveste cu sos, care se prepara pe sos de peste cu adaos de suc de portocale ADANCĂ-^BINE" La gătit, așa se numește o adâncitură care se face atunci când se face aluatul în făină pentru a pune acolo diverse componente care alcătuiesc aluatul: este mai convenabil să le diluezi și să amesteci drojdia cu ele Degajarea - "bine *>" denotă, de asemenea, un spațiu liber în mijlocul bucăților de carne așezate într-un tobogan Tocană, sos sau o altă garnitură este plasată în acest loc ACNEE Egiptenii au ridicat anghila la rangul de zei Îi dădeau onoruri religioase, creșteau anghile în cuști, unde preoții trebuiau să le aducă zilnic brânză și interiorul animalelor Au îmblânzit anghile sacre și le-au împodobit cu coliere prețioase Atoneu îl numește pe anghilă fiul lui Jupiter Nu vom încerca să înțelegem cum o genealogie atât de faimoasă poate fi atribuită unui animal care trăiește constant în noroi, unde respiră gaze dezgustătoare, făcând uneori carnea de anghilă otrăvitoare Anghila are aceleași obiceiuri pe care le are și un șarpe: încearcă să muște dacă are puterea să o facă și uneori mușcă foarte crud Corpul anghilei este rece, lipicios si alunecos, fara solzi si acoperit doar cu piele care poate fi indepartata usor Anghila este atât de tenace încât dacă este tăiată în - bucăți, fiecare dintre aceste bucăți continuă să se miște Anghilele ajung la dimensiuni enorme șanț în Italia, în special în mlaștinile din Comacio, unde se găsesc peste doi metri lungime și cântărind până la zece kilograme În Albania sunt anghile groase ca coapsa unui bărbat Știința nu ne poate spune nimic despre originea acneei, așa că acneea rămâne astăzi un mister Se spune că anghilele, ale căror sexe, potrivit lui Pisanelli, nu pot fi distinse, merg să se înmulțească în mare Se mai spune că de-a lungul malurilor Senei, în cursurile sale inferioare și, în special, în Lecon, lângă Elboeuf, anghilele apar în astfel de cantități încât este posibil să umplem căzi întregi cu ele, dar anghilele ajung la ele cea mai mare dimensiune din Polonia și Scoția Populația îi tratează la fel ca șerpii, iar locuitorii acestor țări nu mănâncă anghile Evreii se abțin de la ele din motive religioase În Scoția s-a găsit odată o anghilă lungă de șase metri și circumferință de cm Marinarii care au prins-o au mâncat această anghilă și au constatat că are un gust foarte plăcut Anghilele de râu sunt de cea mai bună calitate și, prin urmare, cele mai căutate Au spatele maroniu-albastru, iar burta este alb argintiu, curat si neted În același timp, anghila de baltă, anghila de mlaștină sau anghila care trăiește în șanțuri, au culoarea corpului pământului Toată lumea știe că aceste animale sunt atât de îndrăgostite de noroi, încât atunci când iazurile sunt drenate, anghilele pot fi alungate din noroi doar trăgând cu o armă pentru a le speria, iar apoi pot fi târâte la țărm Ug aceia Marele Dicționar culinar Alexandr Duma Ri, care pot fi astfel alungați din locul lor "familiar" în care locuiesc, miros a noroi, dar acest neajuns nu este greu de corectat În primul rând, trebuie să cumpărați anghile vii și să le înmuiați timp de trei zile în apă curentă sau într-un bazin mare plin cu apă de izvor, unde trebuie să aruncați câteva boabe de orz, înmuiat în vin roșu și saramură tare Puteți face același lucru cu crapii pentru a-i scăpa de gustul și mirosul de noroi De obicei, bucătarii și bucătarii noștri tăiau gâtul anghilei și trag pielea anghilei spre ei înșiși Pentru a curăța și eviscera o anghilă, cel mai bine este să o puneți mai întâi pe un brazier cu cărbune, în timp ce pielea se micșorează și rămâne în spatele corpului Apoi această piele prăjită se îndepărtează trăgând-o de la cap până la coadă, ținând peștele cu o cârpă În acest fel, se îndepărtează și grăsimea conținută sub piele, ceea ce conferă peștelui un gust mai plăcut și este mai ușor de digerat ANGILĂ PE SCUIȚ Luați o anghilă bună, curățați-l, jupuiați-l Pentru a face acest lucru, puneți peștele pe cărbuni încinși și întoarceți-l astfel încât să fie ușor prăjit pe toate părțile, ștergeți peștele cu o cârpă, răzuiți cu un cuțit, îndepărtați aripioarele dorsale și ventrale, îndepărtați toată pielea, tăiați capul și capătul cozii Pentru a eviscera o anghilă, faceți o incizie la nivelul gâtului, aproape de cap și puțin sub anus Prin această gaură, introduceți un ac de umplutură în pește cu capătul gros înainte și scoateți acest ac prin orificiul de sus - va smulge toate interiorul Încercați să păstrați peștele înăuntru nu a mai ramas nimic Clătiți-l bine, rulați-l în formă de gogoașă, străpungeți-l cu bețișoare mici de argint Dacă nu le ai, atunci folosește-le de lemn și leagă cu sfoară Se pune intr-o cratita, se toarna sosul de legume mirepois (vezi Sosuri) Fierbeți anghila până se fierbe pe jumătate, scurgeți lichidul, puneți peștele pe o frigărui și înveliți-l în hârtie Se prăjește, se scoate hârtia, se usucă puțin, se pune pe un vas, se scot bețișoarele de argint sau de lemn care au străpuns peștele înainte de prăjire și se servesc cu sos italian sau sos ravigote (vezi Sosuri) ANGULA IN SOS DE CIUPERCI SFANTUL MENEOU Pregătiți anghila așa cum este descris în rețeta anterioară Dar anghila nu trebuie pusă pe frigărui Acoperiți totul într-un sos de ciuperci numit Sainte Meneuil (vezi Sos Sainte Meneuu), stropiți cu pesmet, puneți la cuptor sau acoperiți cu un cuptor portabil pentru a termina de gătit peștele și lăsați-l să se rumenească Când se face acest lucru, puneți anghila pe un vas, scoateți bețișoarele de metal care s-au înfipt în ea și scoateți sfoara Puneți în fântână sos alb italian, care trebuie să fie foarte gros, sau sos alb ravigote EEL IN SOS ALB Luați o anghilă, curățați-o și pregătiți-o așa cum este descris în rețetele anterioare Tăiați capul și vârful cozii, tăiați în bucăți de dimensiuni egale, spălați și înmuiați pentru ceva timp în apă Scoateți sângele care se află lângă creastă și frecați anghila cu o perie Pune o bucată de unt, anghilă, șampile tocate într-o cratiță și călești puțin pe foc Se presară cu făină, cernută printr-o sită, se toarnă bulion gras sau slab sau o jumătate de sticlă de vin alb Nu uitați să amestecați cu o lingură de lemn până dă în clocot Cand da in clocot se adauga o legatura de patrunjel si ceapa, precum si o jumatate de dafin, un cuisoare, sare si piper Dacă vrei, pune și acolo vreo treizeci de ceapă mică Se fierbe tocanita la foc mic, se lasa sa se evapore, se indeparteaza grasimea, se indeparteaza buchetul de ierburi si pentru a se ingrosa se adauga doua-trei galbenusuri de ou, se dilueaza cu sosul cu care s-a preparat anghila si se adauga zeama de la o lamaie Se pune pe o farfurie si se acopera cu garnitura EEL IN SOS TATARU Luați o anghilă, curățați-o, spălați-o bine și beți-o Big Culinary Dictionary troshite, așa cum se spune în rețetele anterioare Tăiați-o în bucăți lungi de - cm, îndepărtați sângele care este lângă creastă Clătiți din nou și puneți într-o cratiță împreună cu felii de ceapă, morcovi tocați, câteva fire de pătrunjel, două-trei cepe tătărești, tăiate în jumătate Se toarnă vinul alb, sarea, o frunză de dafin, unul sau doi cuișoare și niște cimbru Pune foc, gătește Când sunt fierte, scurgeți lichidul, înfășurați bucățile în pesmet, scufundați-le în sos englezesc (vezi sos englezesc în articolul Pigeon Cutlets), din nou pâinea și cu un sfert de oră înainte de servire, prăjiți pe un grătar, întorcând bucăți erau bine rumenite pe toate părțile Puneți sosul tătar pe fundul vasului, puneți bucățile de anghilă peste el și serviți ANghilă de mare în sos de vin roșu (MATLOT) Luați un crap din Sena, o anghilă, un ten și un biban, tăiați-le în bucăți Pregătiți o oală de cupru, curățați-i ușor fundul, tăiați două cepe mari în inele, puneți capete de pește pe fundul oalei și apoi bucăți de pește, nu uitați să stropiți cu sare grunjoasă și piper Adăugați o grămadă bună de ierburi, câțiva căței de usturoi, turnați două sticle de vin Narbonne și puneți pe aragaz la foc iute Imediat ce da in clocot se adauga un pahar de coniac si se pune pe foc Pregătiți - de cepe mici care trebuie să fie sote într-o tigaie cu puțin unt Rumeniți-le și aruncați-le în matlot Luați un litru de unt, amestecați cu două linguri de faina si facem bile mici de unt Aruncă-le în pește și scutură oala de mâner pentru a amesteca și a îngroșa totul Pune matlot-ul pe un vas, folosește pâine prăjită ca garnitură Se ornează cu doisprezece raci fierți în vin renan și se servesc fierbinți (rețeta lui Vuymot) EEL MATLOT CU Ouă SAU CU LAPTE DE CRAP Întotdeauna am observat o oarecare îngrijorare în rândul gurmanzilor care mănâncă matlot făcut din pește precum mreana, crapul, bibanul și linia Această îngrijorare se datorează faptului că le este frică să nu se sufoce cu un os De obicei, le este jenă să înmuie pâine în acest sos, ceea ce este atât de grozav încât, în cele mai multe cazuri, pur și simplu nu observă peștele din cauza asta, dar le este teamă că un os va cădea din pește și se va găsi brusc în pește esofag Acum vă voi povesti despre un mod foarte simplu de a pregăti acest fel de mâncare fără oase Mă refer la anghilă, în care oasele nu se simt deloc, la fel și lapte și ouă, în care nu sunt deloc oase Metoda de gătit este aceeași, iar condimentele sunt aceleași Este foarte important să adăugați - de cepe mici Acest lucru este la fel de important ca și pentru un matlot obișnuit Poti praji patru-cinci oua unul dupa altul, adica cate poate tine tigaia ta, cu conditia sa fie complet intinse Pune aceste cinci-șase ouă prăjite într-o tigaie pe fundul vasului, peste ele așează bucăți de anghilă cu vârful furculiței, precum și caviar sau lapte Deasupra cu sos, la care trebuie adaugat un pahar de rom sau vodcă și dă-i foc Acest fel de mâncare trebuie servit Fierbinte "Anghilă în îmbrățișare" PE SPIT Embracing Eels a fost unul dintre faimoasele feluri de mâncare servite întotdeauna Reginei Ana a Austriei la cinele ei de sâmbătă Pentru a pregăti acest frumos fel de mâncare fierbinte, trebuie să luați anghile mari de aceeași grosime Ar trebui să-și taie capul și vârfurile cozii și să le lege spate la spate, să le lege de o bară de metal În același timp, capul unui anghilă este îndoit cu coada celuilalt, astfel încât pe ambele părți grosimea acestor două anghile, pliate împreună, este aceeași Apoi trebuie puse într-o formă pentru gătit peștele și adăugați bulionul din rădăcini, amestecat cu vin spaniol, care se ia în jumătate de litru În continuare, peștele se da la cuptor pentru o jumătate de oră, după care trebuie scos din cuptor, pane și pus pe o frigărui mare La aceasta ar trebui să rămână fixate pe o frigărui mică De sus, anghilele ar trebui să fie învelite în hârtie groasă unsă cu ulei Gătitul lor se termină în alte douăzeci de minute Aceste "anghile în îmbrățișare" prăjite se servesc pe un vas mare oval, acoperit cu un sos, care include un bulion, unde rădăcinile au fost fierte, fierte până la o stare de jeleu, un sfert de litru de vin sec de ambalare sau sherry vechi Piper alb, nucșoară și coriandru sunt adăugate în sos ca condimente Am dat vechea rețetă textual aici, dar cele două vinuri menționate în această rețetă pot fi înlocuite cu Madeira EEL IN LINITE Curățați și eviscerați anghila, tăiați-o bucăți, prăjiți cu sare grunjoasă timp de - minute, în funcție de dimensiunea bucăților Transferați pe un platou și serviți cu un sos de unt de pătrunjel iute, la care adăugați puțin suc de struguri necoapți sau suc de lămâie Se pune pe un vas fiert sau pe foc cartofi proaspeți și serviți ca antre pentru al doilea mic dejun EEL A LA SOUFFREIN Luați o anghilă, umpleți-o cu bucăți de hamsii și fileuri de corniș Faceți din el un inel cu sfoară unsă cu unt, puneți-l într-o cratiță, adăugați acolo marinada fiartă (vezi Sosuri), apoi puneți-o într-un cuptor portabil, astfel încât focul să ardă de jos și de sus Cand pestele este gata, se toarna cu sos de rosii, la care se adauga ardei rosu pentru picant ANGILĂ CU MULSURI DE SALATA LĂTUCĂ Tăiați eelul în bucăți, gătiți-l ca o fricasee de pui Cand pestele este aproape gata se curata de coaja mugurii de salata salbatica fierti in apa si sarati cu unt Se lasa sa se scurga, se pun intr-un vas in care se fierbe anghila, se adauga trei galbenusuri si zeama de la o lamaie sa se ingroase Se pune pe foc si cand se ingroasa se serveste pe masa, inconjurata de crutoane prajite EEL "SOARE" Tăiați anghila în bucăți încrucișate, fierbeți-le în marinată, lăsați-le să se răcească și scurgeți lichidul Se înmoaie bucățile de anghilă în ouă bătute, se condimentează cu sare și piper, se rulează în pesmet și se prăjesc foarte fierbinte Cand pestele s-a rumenit bine se pune pe un vas si se inconjoara cu masline umplute, punand atat pestele cat si maslinele pe sosul ravigote verde ANghilă la cuptor Luați o matriță, puneți pe fund niște quenelles de crap, șampioane, fund de anghinare și bucăți de anghilă, care trebuie fierte cu condimentele potrivite (vezi mai sus) Umpleți formularul până sus cu quenele de crap, care trebuie rulate în făină și făcute cârnați Acoperiți cu un capac și faceți un alt capac fals deasupra Coaceți și când trei sferturi sunt gata, ridicați capacul în jurul marginilor Când vasul este complet gătit, scoateți capacul și turnați un sos spaniol bun, care trebuie să fie slab și suficient de redus Adăugați în acest sos lapte de la mai mulți crapi "BASTIUNEA DIN EEL" Luați o anghilă mare și bună prinsă în Sena, procesați-o ca de obicei: scoateți oasele, pregătiți merlan tocat mărunt și crapi Toarnă carnea peștelui într-un mojar, adaugă sare, Big Culinary Dictionary piper, nucsoara si alte condimente Se înmoaie o cantitate mică de pesmet într-un bulion tare de carne, se usucă la foc, se adaugă patru gălbenușuri de ou crude și puțin unt, sare, piper, se adaugă condimente și condimente Se adauga cateva trufe tocate marunt in anghila, se pune galantina de anghila intr-o carpa inmuiata in unt Se fierbe în sos de vițel cu vin alb, se mai adaugă vin alb și condimente și bulion de vită, se fierbe timp de o oră și se dă la frigider Pregătiți o tinctură de cervil, tarhon și corniș umplându-le cu o jumătate de pahar de oțet, adăugați puțin jeleu de carne După ce totul este infuzat, se strecoară printr-o sită, se adaugă unt proaspăt Din câteva frunze de spanac, faceți niște vopsea verde, care va trebui să fie filtrată și printr-un șervețel Se lasa putin peste foc, se strecoara din nou printr-o sita si se toarna in untul pe care l-ai preparat Tăiați anghila în cruce în mai multe bucăți Cinci dintre ele trebuie să aibă aceeași înălțime Pune-le pe un vas rece acoperit cu unt de la Montpellier, pui unt pe bucăți de anghilă, mai tai patru bucăți de anghilă și pune-le pe cele anterioare, și se acoperă și cu unt Luați un jeleu de carne bun, care trebuie clarificat cu mare atenție Tăiați acest jeleu în bucăți mici, decorați-vă vasul cu ele, tocați mărunt și bucățile de jeleu și puneți-le deasupra bucăților de anghilă Se serveste foarte rece BLACK Acesta este un pește mic care se găsește în râuri și lacuri Este subțire și plat, lung de - inci, acoperit cu solzi, care sunt folosite pentru a da perlelor false strălucirea celor reale Carnea sumbră este moale și proaspătă Se mănâncă doar prăjit, ca un piscicol, care, însă, este foarte departe de gustul sumbru MĂRAR Mararul este un tip de țelină sălbatică Există două tipuri de mărar: sălbatic și parfumat Mărarul obișnuit are o rădăcină albă subțire, frunzele sale sunt mai mici decât frunzele de fenil hela Sunt verzui și au un miros puternic, florile mărarului obișnuit sunt roz, semințele sunt galben pal, gustul mărarului este dulce, în ciuda mirosului puternic Se crede că mărarul comun provine din Germania sau Italia, în prima dintre aceste țări se adaugă ca condiment în alimente, în Italia frunzele tinere de mărar sunt consumate în salate precum țelina Mărarul parfumat provine, după cum se spune, din Spania sau din Italia, are tulpina ușor ramificată Frunzele sale sunt tăiate subțire, florile sunt mici și galbene Această plantă este crescută în grădini și livezi, mirosul ei este plăcut, deși foarte puternic De asemenea, este plăcut să-i mănânci frunzele, în ciuda unui miros atât de strălucitor Mirosul de mărar oferă peștelui un gust foarte plăcut Romanii făceau coroane de mărar pentru sărbătorile lor datorită mirosului său bun, iar gladiatorii adăugau mărar în mâncare pentru că are și proprietăți tonice OŢET* Oțetul este vinul în care a avut loc fermentația acetică Oțetul poate fi falsificat în mai multe moduri, scopul tuturor acestor falsuri este de a-i crește rezistența În acest scop, în oțet se adaugă fie acid acetic concentrat, care se obține prin distilarea lemnului în vase închise, fie acid sulfuric Aceste falsuri sunt destul de greu de recunoscut Cel mai bun mod de a evita falsurile este să-ți faci propriul oțet Iată o modalitate foarte simplă și foarte economică Luați un butoi de - de litri care are cercuri bune de fier Acest butoi nu trebuie să aibă o gaură deasupra Dacă această gaură mai există, ar trebui să fie sigilată ermetic În partea de jos sau a capacului butoiului, la aproximativ un inch de margine, faceți o gaură cu linii în diametru Când butoiul este pus la loc, această gaură ar trebui să fie deasupra Pe aceeași parte, la patru centimetri de margine, atașați un mic robinet Așezați butoiul într-un loc permanent într-o încăpere care este mereu încălzită, cel puțin în sezonul rece Poziționați butoiul astfel încât să nu poată fi răsturnat cu ușurință După ce a făcut toate acestea, fierbeți patru litri de oțet bun cu jumătate de livre de vin La Alexandr Duma piatră, se toarnă acest amestec în timp ce fierbe în butoi, folosind o pâlnie cu gura ușor curbată, al cărei unghi de îndoire ar trebui să fie puțin mai mic decât drept Închideți gaura și rulați butoiul în toate direcțiile, astfel încât părțile laterale să fie complet saturate cu oțet Instalați butoiul în locul său permanent numai după această operațiune Turnați imediat patru litri de vin în butoi Pentru aceasta, se folosește de obicei sedimentul din butoaiele de vin, acesta este îndepărtat de acolo și filtrat prin hârtie groasă Este foarte simplu de realizat o astfel de filtrare: între două bare transversale sau două scaune, sau în orice alt mod, se fixează o bucată de pânză albă curată, se acoperă cu o foaie de hârtie de filtru și se toarnă vin pe hârtie Vinul trece prin filtru complet transparent și este colectat într-un vas ceramic, iar apoi este turnat în sticle de sticlă sau de lut, care stau pe laterale până când vinul este folosit Primul vin care se toarnă într-un butoi pentru a face oțet nu se acru complet foarte curând, dar apoi operațiunea merge din ce în ce mai repede și, în final, opt zile vor fi suficiente pentru a transforma unul la un litru și jumătate de litru vinul în oțet Prima fermentație este accelerată prin adăugarea în butoi a unui sfert de reziduuri de struguri măcinate grosier sau a aceluiași număr de flori de soc sau petale de trandafir Când a trecut prima fermentație, apoi în fiecare săptămână se adaugă un litru până la un litru și jumătate de vin și continuă să facă acest lucru până când butoiul este plin pe jumătate După aceea, de fiecare dată când trebuie să adăugați vin, turnați o cantitate egală de oțet Orificiul lateral trebuie să rămână mereu deschis, dar pentru a preveni pătrunderea prafului sau a insectelor, în fața acestei orificii se pune o placă de tablă străpunsă cu găuri mici Este bătut în cuie cu un singur cui, astfel încât să poată fi rotit la dreapta sau la stânga pentru a deschide gaura Un astfel de butoi poate funcționa câțiva ani Dacă doriți să obțineți un oțet foarte puternic, atunci adăugați vodcă în vin într-un raport de : De fapt, vodca, sau mai degrabă alcoolul, care este conținut în vin, se transformă în oțet Dacă vinul nu conține suficient alcool, atunci situația se corectează prin adăugarea de alcool Vin care începe să se acru se învârte foarte ușor în oțet și face oțet foarte bun Și dintre acele vinuri care încep să aibă gust amar, se obține doar oțet de calitate scăzută ROZ OȚET (după o rețetă veche și bună dată de Madame Fouquet) Luați un sfert de frunze de trandafir sălbatic sau trandafiri obișnuiți și aceeași cantitate de mure, care nu ar trebui să fie complet coapte De asemenea, adăugați o uncie de arpaș copt complet; uscați totul la umbră Când amestecul este uscat, strângeți-l într-un mojar și mojar într-o pulbere foarte fină, apoi puneți o jumătate de uncie din această pulbere într-o jumătate de pahar de vin roșu sau alb bun, amestecați acest amestec și lăsați-l la infuzat Se strecoară printr-un prosop de hârtie curat și vei obține oțet roz Un autor vechi relatează că a avut același rezultat cu măduva osoasă de iepure El vorbește despre metoda lui astfel: "Luați un gros de măduvă de iepure și puneți-l într-o cană cu vin" OTIT CU TARRAGON Se pun g de frunze de tarhon intr-un ulcior, care trebuie mai intai ofilit la umbra, indreptandu-le cu grija Peste aceste frunze ofilite se toarnă trei litri de oțet bun și se adaugă un mănunchi mic de cuișoare și coaja a două lămâi, se închide ermetic vasul și se pune la soare fierbinte timp de două săptămâni, sau se pune la cuptor de două-trei ori după pâinea a fost scoasă din ea Apoi oțetul poate fi folosit deja, nu este nevoie să adăugați sare, așa cum se face adesea Oțetul trebuie eliberat de sedimente, clarificându-l astfel Frunzele de tarhon trebuie presate și oțetul strecurat prin hârtie de filtru sau printr-o pungă de in, așa cum este descris pentru sucul de struguri necoapți (vezi Sucul de struguri necoapți) De asemenea, puteți lua o sită mare din păr de cal, puneți deasupra părului de cal un cerc de hârtie de filtru în două straturi, astfel încât să acopere întreaga sită, iar această hârtie ar trebui să se extindă cu doi sau trei centimetri dincolo de marginile sitei Se toarnă oțet deasupra și, când se dovedește a fi complet transparent, se toarnă în sticle și se închide cu grijă sticlele cu dopuri de plută USSUS RAVIGOT Luați frunze de tarhon uscate la umbră, frunze de burnet, arpagic decojit și eșalotă (două uncii fiecare), adăugați flori proaspete de soc Big Culinary Dictionary o uncie și jumătate, coaja a două lămâi și, de asemenea, coaja de bergamotă sau de portocală și, în plus, o duzină de cuișoare zdrobite Pune totul laolaltă într-un vas din ceramică nesmălțuită, toarnă șase halbe de oțet alb de Orleans bun, alegându-l pe cel mai tare Lăsați acest lichid la infuzat timp de - de zile După acest timp, terminați de pregătit oțetul aromat așa cum este descris mai sus pentru oțetul de tarhon OTET CONNETABLE Într-un vas de lut, acoperit cu glazură, cu o capacitate de trei halbe, se toarnă cele două halbe din cel mai bun oțet roze și adăugați o livre de struguri alexandrin din noua recoltă, care trebuie mai întâi sâmburiți Puneți acest amestec peste cenușă fierbinte timp de aproximativ două ore După acest timp, aduceți amestecul la fiert de câteva ori Cand s-a racit la jumatate, se filtreaza printr-un servetel, apoi se toarna in sticle curate, care sunt bine sigilate cu dopuri de pluta TOALETE OȚET ROZ Metoda de preparare a acestuia este aceeași ca și pentru a face oțet cu tarhon, ofilit la umbră, dar în loc de tarhon, luați aceeași cantitate de flori de trandafir, curățându-le de petale și uscandu-le, în loc de cuișoare, puneți o grămadă de florentină rădăcinile de iris, care, de asemenea, trebuie să fie bine uscate Când oțetul tău este gata, poți folosi din nou aceste rădăcini de iris de mai multe ori, uscandu-le de fiecare dată după ce le-ai folosit TOALETE OTTET LAVANDA Luați aceleași vase din ceramică precum am indicat în rețeta anterioară, în funcție de cantitatea de oțet pe care doriți să o aveți Pune două uncii de flori de lavandă nou-recolte și coaja de la mai multe lămâi pentru o halbă de oțet Insista o zi, apoi pune vasul tau cu otet pe cenusa fierbinte si lasa - ore, fara sa fiarba Se strecoară printr-un sac de filtru sau un filtru de hârtie și depozitează oțetul în sticle etanșe melci* Melcii mari au o coajă cenușie Singura diferență care, potrivit gurmanzilor, există între melci, determinată este locul unde locuiesc Melcii de struguri sunt cei mai apreciați și au cel mai bun gust Romanilor le plăcea atât de mult să se ospăte cu ei, încât îngrășau melci în cuști special construite în acest scop Acești melci au fost hrăniți cu grâu și au primit vin dulce pentru a-i face mai ușor de digerat Multe condimente sunt adăugate la melci în timpul gătitului În plus, bulionurile sunt făcute din melci, care sunt foarte utile bolnavilor pulmonari În multe orașe din Franța, în special în Nancy, melcii sunt fierți și mâncați, ca în Paris mănâncă stridii MECI DE STRUGURI ÎN PROVENCAL Luați trei duzini de melci și înmuiați-i într-un vas umplut cu apă rece După aceea, frecați melcii cu o perie făcută din tulpini de iarbă de grâu În acest timp, fierbeți suficientă apă pentru a se fierbe melcii în ea Pune o mână de cenușă cernută într-o pungă de in, leagă punga cu sfoară și aruncă-o într-o oală cu apă Se aduce la fierbere și se fierbe cenușa într-o oală timp de minute, apoi se aruncă aceiași melci și se lasă până se pot scoate ușor de pe coajă După - minute, puneți melcii în apă rece și apoi scoateți din coji Pe măsură ce strada este scoasă Alexandr Duma chiuvete le înmoaie în apă caldă Se toarnă două linguri de ulei vegetal bun în tigaie, se pun pătrunjel, ciuperci, eșalotă și un cățel de usturoi, ras pe răzătoare, precum și sare, nucșoară rasă și puțin ardei verde iute Treceți aceste condimente aromate, adăugați o jumătate de lingură de făină și turnați un pahar de vin alb bun Imediat ce acest amestec incepe sa fiarba, se arunca melcii, dupa ce i-a lasat sa se scurga, si se fierbe la foc foarte mic, ca sa fiarba doar putin Sosul trebuie să fie suficient de gros Când este, adăugați două-trei gălbenușuri crude, umpleți cojile, stropiți cu pesmet, stropiți cu ulei vegetal și dați la cuptor pentru minute Dacă nu aveți un cuptor în aragaz, atunci o sobă portabilă este suficientă pentru a face focul să ardă de jos Serviți melcii pe masă într-un sos clocotit MOLCI DE BORDEAUX ÎN SOS DE VIN ROȘU (matlot de melc) Curățați melcii cu o perie, treceți-i prin unt, fără a-i lăsa să se rumenească Adăugați o lingură de făină, turnați un pahar de vin alb de Bordeaux și bulion de carne Se pune sare, piper, nucsoara rasa, o legatura de ierburi aromatice, formata din cimbru, busuioc si dafin Adaugati si un catel de usturoi si o ceapa cu un catel infipt in el Gatiti pana cand melcii sunt moi Scoateți grăsimea din sos, scurgeți lichidul de pe melci și puneți-i într-o altă tigaie, unde să fie două bucăți de șampioane prefierte Fierbe acest sos Pentru a se îngroșa, se adaugă trei gălbenușuri crude, precum și o bucată de unt de mărimea unei nuci, care trebuie frecată Se freacă acest sos printr-o sită pe melcii, care trebuie ținuți fierbinți; se adauga si o jumatate de lingura de patrunjel si arpagic tocate marunt, care trebuie sa fie blandate inainte de aceasta, se stoarce zeama de la o jumatate de lamaie si se servesc melci în poloneză Pregătiți melcii așa cum am spus mai sus și tăiați-i cubulețe mari Gatiti in prealabil in bulion de carne hrean, taiat in bucati mici, ca la julienne, aceeasi cantitate de radacina de patrunjel, o ceapa taiata cubulete, unt, sare, nucsoara rasa nuca si piper Când rădăcinile sunt fierte, puneți melcii în bulionul în care au fiert și fierbeți până când sunt complet fierți În același timp, lichidul în care sunt fierte ar trebui să se evapore Când vine acest moment, turnați o lingură de sos german în tigaie, stoarceți zeama de la o lămâie, umpleți cojile pe trei sferturi Se rulează în avans unt foarte proaspăt în pătrunjel tocat mărunt amestecat cu hrean ras și pesmet zdrobit foarte fin Umpleți cojile până la vârf cu acest amestec și serviți după cincisprezece până la douăzeci de minute Vă aducem la cunoștință rețeta de bulion de melci, pe care am preluat-o din excelenta carte a domnului Plumeret ("Arta gătitului francez din secolul al XIX-lea o"), în această carte rețeta acestui bulion este cea mai completă dintre toate posibile O bulion de melc răcoritor, bun pentru pacienţii cu plămâni ("Arta bucătăriei franceză a secolului al XIX-lea"> de Plumeret, părțile , și ultima parte din Karem (disponibil de la librarii fraților Garnier, rue de Saint-Pere și ) Paule Royale) Trebuie să luați o duzină de melci, care trebuie curățați cu o zi înainte, a doua zi spargeți cojile acestor melci, că nu veți putea să-i scoateți de acolo, sau va trebui să-i albiți , care scoate tot glutenul din ele melci intr-o craticioara, se toarna un litru de apa, se pune un cap de salata verde, taiata in patru parti, cateva frunze de cerval si macris, doua curmale, patru plante de jojoba, putina sare, doar pentru ca bulionul să nu fie fad până apare o fierbere puternică Apoi mutați tigaia în colțul aragazului, astfel încât bulionul să fiarbă încet și ușor timp de trei ore: în timpul gătitului trebuie să scadă cu o treime Se dizolvă în jumătate de jumătate pahar cu apă caldă Pentru o uncie de gumă, turnați în bulion de melci înainte de a-l strecura printr-un șervețel într-un vas de porțelan sau de pământ pentru a încălzi acest bulion fără a-l fierbe, deoarece vi se cere o cană din acest bulion Unii oameni adaugă o bucată de zahăr împreună cu guma - Big Culinary Dictionary candi, care ar trebui să se dizolve și în bulion, dar trebuie pus acolo doar dacă vi se cere melci în visiniu Luați melci de struguri din Burgundia, care trăiesc în soluri roșii (melcii de Franschonte sunt cei mai buni, sunt cei mai fragezi), puneți-i în apă caldă pentru a spăla și curăța bine exteriorul Se fierbe intr-un bulion cu condimente si se lasa la scurs fara a se scoate de pe coaja Stropiți melcii cu un strat de brânză elvețiană rasă și acoperiți cu unt foarte proaspăt, la care trebuie să adăugați mai întâi ierburi și puțin usturoi, precum și sare și piper Apoi melcii se încălzesc fie pe grătar, fie într-o tigaie, fie pe cărbuni Funcționează cel mai bine atunci când sunt făcute la grătar Melci și melci (se oferă traducere interliniară) Anticii romani îl considerau o delicatesă Acești melci (nici pește, nici carne), Pe care oamenii de știință îi numesc "melci de struguri" Și care nu ar trebui considerate melci "Fi! Ce groază", îmi spun ei, crezând că este prea mult să gătești un fel de mâncare atât de minunat de reptile slăbioase Așa că separ o scoică de alta Și chiar gătesc un preparat minunat, jur, dau cuvântul bucătarului! În primul rând, melcul nu ar trebui să ne dezguste în zilele reci: Închis în coajă la picior Când a fost scos din coajă, poți fi sigur Că după o baie de sare melcul va fi spălat Din toată murdăria ei și devin dens și curat (La sate se prăjește pe grătar la foc fără niciun fel de pregătire ) Pentru noi, melcul este bun numai sub această formă: Fiertă, cu bulion și untură; Apoi l-au pus înapoi în chiuvetă Și se adaugă condimente, unt și ierburi cu care este umplut Și în sfârșit se prăjește La cuptorul încins timp de un minut și chiar atunci este destul de gata de mâncat Cât despre melc, aici trebuie să recunosc Ce prejudecată stupidă - vai! - corect cu el Cel care este slab în plămâni, mănâncă această creatură târâtoare, Care în Provence se mănâncă cu sos aioli făcut din usturoi, gălbenușuri de ou și unt; Un melc crud merită tot sosul nostru! J ROUYER MREANA Acest pește în franceză are două nume - barbean și barbillon Are un corp alungit de marime medie, acoperit cu solzi subtiri Peștele își datorează numele mai multor excrescențe de pe partea din față a capului, care servesc drept antene Caviarul mreană are un efect laxativ destul de puternic, podgorii, Se îngrașă departe de locurile umede (Poetă fiind, aș spune minuni despre ea în altă parte! Melcul misterios se reproduce singur dacă își găsește pereche, care trage o săgeată în urechea partenerului sau partenerului său, Care o urmărește în mod prev ) Dar în apă clocotită, melcul își aruncă mucusul La Alexandr Duma deci nu este rău dacă, înainte de a găti peștele, acest caviar este îndepărtat din acesta, deoarece simpla prezență a caviarului în interiorul animalului poate provoca consecințe neplăcute Luați o mreană de mărime medie, suficientă pentru patru, curățați-o, îndepărtați solzii și ștergeți-o bine Se pune intr-un vas de ceramica, se adauga patru linguri de ulei vegetal, trei praf de sare si trei prafuri mici de piper După o jumătate de oră, prăjiți peștele pe grătar la foc mediu, puneți-l pe o farfurie, acoperiți cu sos de ulei de pătrunjel, turnați peste zeamă de lămâie și serviți Puteți găti matlot cu acest pește adăugând mreana la crap și anghilă Matlot în mare include în mod necesar carnea de mreană Hornet gătit la abur Peștele se descuață și se eviscează, se fierbe în vin roșu (cel mai bun burgundy), adăugând sare, piper, cuișoare, un buchet amestecat de ierburi și o bucată mare de unt Când peștele este fiert, adăugați puțin unt înfăinat sau făină de orez pentru a-l îngroșa Mreana într-un decoct picant Luați cea mai bună mustață pe care o puteți găsi Demontați-l, nu curățați, puneți-l într-un vas mare, adăugați sare și piper și turnați peste el oțet clocotit Se pune la foc mare într-o oală care fierbe peștele, turnând vin și zeama de struguri necoaptă, precum și sare, piper, cuișoare, foi de dafin, ceapă, coaja de lămâie și un amestec de ierburi Când dă în clocot, se fierbe în aceeași oală până când bulionul s-a redus destul de mult, apoi se îndepărtează solzii, se pune un șervețel curat pe o farfurie și se servește ca garnitură cresononul Acesta se dovedește a fi un fel de mâncare grozav, dacă nu acordați atenție oaselor, care sunt pline în acest pește STRIDIE* O stridie este una dintre cele mai nefericite creații ale naturii: fără cap, o stridie este lipsită de organele văzului, auzului și mirosului Sângele ei este incolor, corpul stridiei aderă strâns la cele două valve ale cochiliei sale, atașându-se de acestea cu ajutorul unui mușchi foarte puternic Acest mușchi este cel care permite stridii să-și deschidă și să-și închidă coaja Nici stridiile nu au op bandele de mișcare Singurul exercițiu de care sunt capabili este somnul, iar singura plăcere este mâncarea Deoarece stridiile nu pot pleca în căutarea hranei, hrana vine la ea singură sau este purtată de șuvoaie de apă Hrana stridiilor sunt substanțe de origine animală care sunt suspendate în apă În , domnul Vedan a dovedit că, acţionând treptat, se poate face să trăiască stridiile în apa râului Grecii au apreciat foarte mult stridiile din Sestos Am mâncat aceste stridii în timp ce traversam Bosforul și nu am găsit nimic special la ele Ei spun: "Zeii ne părăsesc!" și tuturor le place această exclamație elocventă Dar în ultima vreme a existat o exclamație: "stridiile ne părăsesc!" Desigur, nu există nicio legătură între o moluște hermafrodită care trăiește în adâncurile mării în coaja sa, legată pentru totdeauna cu "stânca" ei, iar locuitorii Olimpului venerați de toți Așadar, celebra exclamație a lui Bossuet: "Doamna moare! Madame is dead!" nu a făcut o impresie atât de groaznică precum vocea unui gurmand trist care a exclamat: "stridiile ne părăsesc!" Primul rezultat al acestei exclamații a fost că prețul stridiilor a crescut de la de cenți la franc de centi pe duzină Această exclamație a stârnit sentimente foarte profunde: stridia, acea comoară a gurmandului, este gata să le ocolească, stridia, care, potrivit doctorului Reveil-Pari, este singurul aliment care nu provoacă indigestie Așadar, stridiile sunt un fel de mâncare etern, iar căutarea timpului în care stridiile au apărut pentru prima dată pe mesele locuitorilor Indiei, ale strămoșilor lor și ale egiptenilor, care pot fi numiți "bunicii civilizației", nu are succes O urmă de stridii o găsim doar la greci și prima dată, cred, sunt menționate în legătură cu expulzarea lui Aristides "M-am săturat să aud cum Big Culinary Dictionary ei îi spun Doar!" - a spus un raționator atenian, iar Aristides a fost expulzat de "majoritatea stridiilor", deoarece fiecare jumătate a cochiliei de stridii purta o sentință și era un buletin de vot Grecii au luat stridii din Helespont, au fost prinși în vecinătatea Sestosului, locul în care Leandru s-a aruncat în mare pentru a-și face vizita de noapte lui Nero Astăzi acest loc se numește Boralli-Calessi Romanii erau gurmanzi, dar se deosebeau prin aceasta de greci Ei au făcut stridiilor onoruri aproape divine Nu exista o cină bună fără stridii crude răcite pe gheață sau fără stridii fierte, care se preparau în garum - acesta era un fel de murătură, a cărui rețetă ne-a fost păstrată de Pliniu Romanii au clasificat stridiile după calitățile lor: mai întâi au fost stridiile din Lacul Loukren, apoi au venit stridiile din Tarente, iar după ele stridiile de la Cercea Mai târziu, romanii au început să prefere stridiile de pe coasta britanică Celebrul gurmand Apicius, care i-a tăiat gâtul pentru că mai aveau doar - milioane de sesterți (adică milion de mii de franci, sau milioane în banii noștri) a găsit o modalitate de a conserva stridiile Astăzi avea să obțină un brevet și să trăiască din acel brevet Prindem stridii cu dragi Pentru a nu goli malurile de stridii, pescarii obișnuiau să împartă malurile în mai multe zone și să extragă stridiile succesiv în fiecare dintre aceste zone În timp ce una dintre zone era exploatată, stridiile s-au înmulțit pe cealaltă, iar numărul lor a ajuns la dimensiunea necesară vânzării În lunile mai, iunie, iulie și august, pescuitul de stridii a fost interzis Gurmanzii spun că nu poți mânca stridii în acele luni în numele cărora nu există litera "r" Ca compensație, midiile sunt foarte bune în aceste luni Stridiile nu se consumă când sunt proaspete de la mare Cel puțin niciunul dintre discipolii lui Lucullus și niciunul dintre apostolii lui Brillat-Savarin nu și-ar fi permis o asemenea erezie În primul rând, ar trebui să așezați stridiile la o adâncime de un metru pe nisip sau bolovani Un roman pe nume Sergius Orata, care a trăit cu de ani înainte de Isus Hristos, i-a venit pentru prima dată ideea de a plasa stridii în Lacul Lucren pentru a le hrăni A reparat comerț cu aceste minunate moluște, care, datorită îngrijirii sale, au devenit și mai bune, iar pe aceasta s-a îmbogățit Acest Sergius Orata a fost bunicul lui Sergius Catalina Stridiile pe care le consumăm sunt comestibile Stridiile de Ostende, stridiile verzi, stridiile morene sunt soiuri ale acestei specii Avem câmpuri de stridii în Morenne, Treport, Etretat, Fecamp, Dunkirk, Le Havre și Dieppe Vom ajunge în curând la plantația de stridii din Renville Unchiul celebrului Mirabeau spunea despre mare: "Această câmpie se cultivă singură", dar nu a spus: "Marea este o câmpie care se seamănă singură" De foarte multă vreme s-a crezut că marea este inepuizabilă, dar, începând deja cu balenele, se poate afirma că marea se golește Balenele au început să dispară, numărul de macrou este în scădere, iar stridiile încep să lipsească Eugene Noel spunea: "Poți transforma oceanul într-o fabrică uriașă de alimente, într-un laborator care va produce mai multe produse decât pământul, poți face ca totul să dea roade: mări, râuri mari și mici, iazuri Pe vremea noastră se cultiva numai pământ, acum iese la iveală arta procesării apei Ascultați, oameni buni? Într-adevăr, peștii, care sunt consumați în principal, sunt creaturi care sunt capabile, absorbind foarte puțină hrană, să dea o creștere mare a greutății lor Din timpuri imemoriale, pescuitul și piscicultura au fost practicate în China: unde ar trebui să trăiască o masă de patru sute de milioane de oameni, era imposibil să te bazezi în întregime pe pământul vizitat doar de un oaspete capricios - vântul și un oaspete plin de furie - o furtună Spre deosebire de recolta pământului, recolta mării crește sub vânt și crește în furtună În luna mai, pe râul mare se deschide o piață de pește Oamenii vin din toată China pentru a cumpăra pește în vrac și apoi îl revând cu amănuntul Toată lumea crește un fel de pește în cușca lui, resturile de la masă sunt aruncate în această cușcă și toți acești oameni subacvatici trăiesc și se îngrașă În acest sens, romanii erau profesorii chinezilor Au știut chiar să crească pești de mare în apă dulce Jacobi din Germania a descoperit inseminarea artificiala, care se practica in Anglia, iar acum in Franta un pescar din La Alexandr Duma Bressa pe nume Remy Cost și Pouchet au făcut o știință din asta Toate aceste experimente și primele realizări științifice, care au fost puse la dispoziția lumii întregi, au determinat decizia domnului De Chaillet și a doamnei Sarah-Félix de a-și înființa ferma de stridii la Reneville Au solicitat zece hectare de coastă, iar cererea lor a fost admisă Zece hectare de coastă sunt multe când se vorbește despre asta la Paris pe Place de la Concorde sau pe Rue de Richelieu Dacă stai cu fața spre ocean, atunci acesta este doar un punct în vastitate Doi dintre concesionarii noștri au început prin a închide pe trei părți o porțiune de coastă pe care o au la dispoziție cu un baraj neinundat, iar pe a patra latură există o plajă Apa mării intră printr-o poartă imensă Mii de stridii au fost apoi lansate în această apă și s-au așezat cu grijă plase pe care stridiile să poată obține un punct de sprijin A fost necesar să se protejeze stridiile care depun icre de diverse necazuri care le ucid și le distrug în marea liberă Pentru a înțelege dimensiunea întreprinderii domnului De Chaillet și a doamnei Sarah-Félix, este necesar să cunoaștem cum se înmulțesc stridiile După cum am spus deja, stridiile sunt hermafrodite; în momentul fecundației organele genitale de ambele sexe se deschid ca florile Tocmai în acest moment se umplu cu un lichid alb, motiv pentru care se spune că aceste stridii nu pot fi consumate pentru că sunt umplute cu "lapte" Acest lichid alb este folosit pentru reproducere Domnul Daven a găsit până la un milion două sute de mii de ouă într-o stridie și, din moment ce stridiile se înmulțesc de două și chiar de trei ori, numărul mediu de ouă pe care fiecare stridie le dă voinței mării capricioase poate fi estimat la două milioane Aceste ouă sau ouă sunt invizibile sau aproape invizibile Leeuwenhoek a calculat că ar fi nevoie de aproximativ un milion din aceste ouă pentru a umple un volum egal cu volumul unui balon pentru bebeluși Când micile stridii ies din coaja mamei lor, se pot mișca Natura a oferit această capacitate tuturor larvelor acelor animale care sunt fixate pe fund, pe pietre și nu se pot mișca în starea lor adultă Datorită acestei metode Cu toate acestea, larvele se pot așeza oriunde vor, trebuie doar să-și aleagă locul bine și corect, pentru că odată ce l-au ales, vor rămâne acolo toată viața În Parcul de stridii Reneville, stridiile au fost mai întâi furnizate cu plăci obișnuite și mănunchiuri de tufiș ca suport și, de asemenea, au avut posibilitatea de a alege între apele adânci și cele de coastă Crescătorii noștri de stridii au observat foarte repede că au făcut o dublă greșeală: ramurile din mănunchiurile de tufiș erau acoperite cu mucus, ceea ce nu mai permitea stridii mici să prindă picior pe aceste ramuri, iar în ceea ce privește plăcile, le permitea să fie fixat prea ferm pe el Stridiilor li s-a părut foarte convenabil să transforme o țiglă într-una dintre ușile lor, iar atunci când o astfel de stridie a fost ruptă din țigla ei iubită, fie s-a rupt cochilia, fie stridia a rămas pe țiglă Motto-ul stridii a devenit motto-ul căpușei: "Mor în locul de care mă agăț" Apoi, crescătorii noștri de stridii au lipit ziare vechi pe plăci, și doar la margini Stridia era atașată de ziar, dar hârtia nu era atașată de nimic Ni se pare că astăzi nu toate ziarele sunt potrivite pentru o astfel de utilizare Cunosc ziare care sunt capabile să confere proprietăți otrăvitoare acestor moluște nevinovate, pe care, de exemplu, stridiile venețiene le dobândesc prin atașarea părților de cupru ale navelor Care este durata de viață a unei stridii? Acesta este un alt secret Ei bine, în primul rând, foarte puține stridii mor de bătrânețe și mor necunoscute În minunata carte a lui M Victor Meunier, intitulată Marele pescuit, am citit că stridiile trăiesc zece ani Acest lucru este suficient pentru un animal care nu are ochi, nas, urechi În ceea ce privește viteza dezvoltării lor, pescarii spun că la vârsta de trei zile stridiile au un diametru de trei linii, la vârsta de trei luni corespund ca mărime unei monede de de sous, la vârsta de șase luni ajunge la valoarea de ecu și livre, iar la un an ecu și livre De obicei o stridie se mănâncă foarte simplu, cât se poate de simplu: se deschide stridiile, se despart de coji, se stoarce câteva picături de suc de lămâie pe ea și se înghite Cel mai rafinat gurmand Big Culinary Dictionary preferăm ceva de genul unui sos care conține oțet, piper și eșalotă Stridiile sunt separate de pereții cochiliei, înmuiate în acest sos și înghițite Alți oameni, și ei sunt adevărații iubitori și cunoscători ai stridiilor, nu adaugă nimic la stridii și le mănâncă crude, fără oțet, fără lămâie și fără piper Acum să ascultăm lira poetului-bucătar și să cântăm împreună cu el (se oferă o traducere interliniară): Să lăudăm acestor "trufe" ale mării, Pe care Horaţiu le cânta la vremea lui În versuri nemuritoare pline de har La Roma, stridiile sunt un fel de mâncare atât de scump încât, potrivit lui Pliniu și Macrob, Este servit doar pontifilor (Gurile noastre sunt atât de lacome de stridii, încât unul dintre contemporanii săi le-a numit "urechile lui Venus" pentru proprietățile lor interesante ) Se știe că unul dintre Apicius, care poseda cunoștințe științifice, Era familiarizat cu arta de a trimite stridii vii lui Troian, cuceritorul șchiop al parților "O, mare bucătar", îmi spun ei, "da-ne stridii proaspete!" Păstrarea lor proaspătă este secretul pentru a le prinde: Stridiile sunt o întâmplare, este un fulger Ceea ce este vizibil în acele luni în numele cărora există litera "r" Stridii în sos alb Deschidem stridiile, le punem la fiert in apa fara sa fiarba, apoi le calim in unt cu patrunjel, salota si ciupercile tocate marunt Se adauga o lingura de ulei vegetal, piper si nucsoara rasa Păineți-le cu pesmet înmuiat în ulei vegetal Rumeniți cu o spatulă fierbinte În momentul servirii, stoarceți peste ele zeama de la o lămâie Stridii TACATE Se fierb stridiile fără să fiarbă, se transferă în apă rece și se scurg de această apă Se separă pulpa stridiilor de coji, se toacă mărunt împreună cu carnea de crap sau orice alt pește fiert în apă sau în bulion cu condimente Se amestecă totul, se adaugă sare, piper și nucșoară rasă Se pune intr-o tigaie cu o bucata buna de unt, se adauga patrunjel tocat marunt, tatar de ceapa ku și șampioane Se calesc peste foc, se toarna vin alb amestecat cu aceeasi cantitate de grasime sau bulion slab, se adauga stridii tocate, se incinge fara sa fiarba Când stridiile tocate absorb aproape tot sosul, adăugați ouă pentru a se îngroașa Stridii prăjite ca gustări Deschideți stridiile, lăsați-le să se scurgă pe sită, apoi puneți într-un vas cu oțet, pătrunjel, tartru, adăugați două foi de dafin, puțin busuioc, o ceapă feliată, jumătate de duzină de cuișoare și zeama de la două lămâi Întoarceți din când în când stridiile în această marinadă Pregătiți aluatul pentru prăjire adâncă Ștergeți stridiile una câte una și scufundați-le în acest aluat Se prăjește și se servește cu pătrunjel prăjit SUPA DE STRDII Treceți stridiile într-o cratiță cu unt bun, în același timp puneți în această tigaie șampignonele feliate și puțină făină Se fierbe totul împreună cu piure lichid, sare și piper Lasam painea sa fiarba putin intr-un bulion bun de peste, punem peste ea stridii si ciuperci si turnam peste sucul de la gatit ciupercile stridii umplute Pregătiți carne tocată dintr-o bucată de anghilă și o duzină de stridii albite Adăugați puțin pătrunjel, tartru, câteva ciuperci, precum și sare, piper, ierburi, condimente și unt bun proaspăt Și, de asemenea, o cantitate mică de pâine, care trebuie înmuiată în smântână amestecată cu două gălbenușuri de ou crude Se toacă mărunt totul și se pisează într-un mojar Puneți această umplutură pe fundul scoicilor și adăugați tocana de stridii Deasupra cu aceeași umplutură, ungeți cu un ou bătut, puneți deasupra puțin unt topit Paine cu pesmet foarte mic si coace la cuptor pana se rumeneste Se serveste fierbinte ca garnitura de entremet sau de entreme Stridii CU PARMEZAN Pune stridiile pe o sită pentru a scurge lichidul din ele Pe fundul vasului se pune unt proaspăt, pe el stridii, se presară piper măcinat grosier și pătrunjel tocat mărunt Se toarnă o jumătate de pahar de șampanie, se presară deasupra parmezan ras, se pune vasul La Alexandr Duma la cuptor sau acoperiți cu un capac de plăcintă Cand stridiile sunt rumenite si acoperite cu o folie, se scot, se indeparteaza grasimea, se sterg marginile vasului si se servesc fierbinti Stridii coapte Deschideți stridiile, presărați-le cu condimente tocate mărunt, pătrunjel, tartru, busuioc, sare și piper Pune aceste condimente în fiecare stridie foarte puțin Se toarnă cu vin alb, se acoperă cu un capac și se coace pe un grătar, trecând din când în când o spatulă încinsă peste ele Când stridiile sunt coapte, puneți-le pe un vas și serviți pe masă fără a acoperi nimic deasupra Stridii pe scuipat Se fierb stridiile în două ape, fără a lăsa apa să fiarbă Clătiți-le bine și lăsați să se scurgă Pune intr-o cratita patrunjel, tartru de ceapa, champignon tocate marunt, un catel de usturoi si un sfert de unt Adaugă-ți stridiile și fă două-trei cercuri pe aragaz cu această tigaie, fără a lăsa lichidul să fiarbă Pentru a se îngroşa, se adaugă gălbenuşuri, apoi se pun stridiile pe beţişoare metalice (frigărui), pâine şi se prăjesc pe grătar Serviți fără sosuri Stridii în liniște Puneti o lingura de sos intr-o cratita si turnati un pahar de sampanie Adăugați buchetul amestecat de ierburi și aduceți la fierbere În același timp, deschideți stridiile, lăsați-le să se scurgă pe sită Turnați puțin din acest lichid în sos, reduceți puțin sosul și puneți acolo stridiile Încercuiți tigaia de mai multe ori pe suprafața aragazului și apoi serviți cu crutoane ca garnitură CÂRNAȚI DE RĂȚĂ Luați o rață tânără, trageți-o și tăiați-o în jumătate pe lungime Scoateți oasele de pe fiecare parte și întindeți carnea tocată preparată din carne de pasăre fiartă, grăsime de vită, untură, pătrunjel, ceapă-ta- tarki, champignon si catei de usturoi cu sare si piper Pentru a îngroșa această umplutură, adăugați patru gălbenușuri de ou Apoi răsuciți fiecare bucată de rață, înfășurați-o într-o plasă și legați-o pe ambele părți Gatiti intr-un broiler bun Luați de pe foc, ștergeți și serviți cu suc de lamaie CHOSSONS CU RATE TINERE Scoateți oasele tinerei rațe fără a o tăia Începeți cu recolta și întoarceți rața pe dos în afară în timp ce scoateți oasele din ea, apoi readuceți-o în poziția inițială, umpleți-o cu carne tocată bună, coaseți-o și prăjiți-o la foc bun într-un braț Luați pe foc, îndepărtați grăsimea și serviți RATĂ TANĂ CU VERZI Albește și aplatizează tânăra rață, apoi modelează-o în forma inițială Pune pe fundul tigaii carnea de vitel, sunca, patrunjelul si ciupercile tocate marunt, precum si untura topita Se pune rața deasupra, cu burta în jos, se acoperă cu felii de untură și se prăjește într-o tigaie Când sunt fierte, se scot din friteuză, se îndepărtează grăsimea, se adaugă sosul de carne, se strecoară sosul printr-o sită, se adaugă condimente și condimente după gust și se servește cu suc de portocale PUPIEȚI DIN RĂȚE TINERE Cântați rațele tinere și tăiați-le în sferturi Aplatizați fiecare bucată cu un tăietor Big Culinary Dictionary Se pune deasupra carnea tocata, facuta din poulard cu adaos de paine uscata inmuiata in smantana, grasime de vita, untura, patrunjel, ceapa tatar tocata marunt, catel de usturoi Pentru a îngroșa aceste ingrediente, adăugați cinci gălbenușuri, sare și piper Răsuciți fiecare bucată de rață, înfășurați-o cu felii de slănină și legați ambele capete între ele cu un cuțit, care trebuie înmuiat într-un ou bătut Presărați pesmet deasupra Se pune pe un scuipat acoperit cu bucăți de untură și hârtie; friptură pe scuipă Scoateți untura, îndepărtați grăsimea de pe suprafața raței și serviți fierbinte RAȚE TINERE DIN ROUEN CU SALĂ Luați cea mai albă rață pe care o puteți găsi Prăjiți-l pe scuipă la foc mic, învelind-o în prealabil în hârtie Tocați mărunt eșalota, puneți-le în esența de vânat și turnați peste rață împreună cu sucul de portocale RAȚE TINERE ROUEN ÎN JELEU Se înțepește o rață tânără, se eviscează, se umple cu untură, se fierbe și se fierbe în bulion, adăugând o grămadă de verdeață și o felie de șuncă Koscha este gătit, pregătiți jeleul ca pentru frikando, acoperiți rața cu acest jeleu și terminați de gătit la fel cum terminați de gătit frikando (vezi Frikando) Se serveste cu suc de portocale RATE TINERE CU SOS DE PORTOCALE Luați două rațe tinere, înfășurați-le aripile și picioarele, ca în fabricarea unui antre pe scuipă; se toarnă în fundul cratiței un sos bun de vițel cu vin, se pune rațe peste el, se acoperă cu o foaie de hârtie unsă cu ulei Așteptați să iasă sucul, apoi turnați o jumătate de sticlă de șampanie, o lingură de bulion tare de vită și lăsați să fiarbă până când rața este gătită Luați coaja de la două portocale, tăiați-o în bucăți foarte mici, puneți la fiert în apă clocotită Curatam portocalele, taiem portocalele in sferturi si le punem la fiert Se strecoară printr-un șervețel sosul în care s-au fiert rațele, se îndepărtează bine grăsimea, se luminează cu două albușuri și o cantitate mică de piper măcinat fin Se strecoară printr-un șervețel și se pune totul într-o baie de apă Adăugați sucul de la o lămâie, precum și o bucată de jeleu de carne de mărimea unei alune și puțin piper măcinat fin, puneți-vă și rațele acolo Puneți rațele gata pe un vas și aranjați sferturi de portocale în jurul lor Se toarnă sucul în care au fost preparate rațele, iar deasupra se lasă coaja (rețetă Vuymot) Marturisesc ca iubesc in mod deosebit acest preparat, mai ales daca este pregatit de un bucatar atat de excelent precum persoana de la care am imprumutat aceasta reteta Alexandr Duma RAȚĂ* Există de tipuri de rață, printre care se numără și o rață moscată, a cărei carne este foarte gustoasă, dar este necesar să tăiați cozile înainte de a găti această rață Fără această precauție, rața capătă un miros de mosc atât de puternic încât este aproape imposibil de mâncat Stocurile care au propriul nume sunt deosebit de apreciate Tealurile, care sunt mici și foarte grase, aparțin rațelor sălbatice și au carnea și mai fragedă Împăratul Paul I i-a iertat pe un polonez care a găsit o modalitate de a-i trimite în fiecare săptămână împăratului de la Toulouse un pateu de ficat de rață, a cărui prospețime nu a suferit de la mutare Celebrul Vaucanson, printre alte capodopere mecanice, a realizat în două rațe mecanice care înotau, se scufundau, mâncau și chiar păreau să digeră alimente Dintre toate păsările, rața este cea mai apropiată de gâscă In comparatie cu gasca, carnea de rata este mai frageda si mai usor de digerat Ca și gâștele, există și rațe sălbatice și domestice, rațele domestice sunt mai mari decât cele sălbatice Există diferite rase de rațe domestice, cum ar fi rața barbară Este cel mai mare, are carne fragedă și cel mai adesea miroase a mosc Cu toate acestea, dacă este încrucișat cu alte rațe, atunci se obțin hibrizi care sunt lipsiți de un astfel de dezavantaj precum gustul neplăcut al barbarilor Prin încrucișarea cu acest hibrid se obțin rațele de la Rouen, care sunt atât de apreciate pentru dimensiunea și calitatea cărnii Rața sălbatică se gătește aproape întotdeauna la scuipat, ea se face la antre, cu care voi încerca acum să vă prezint RĂȚE SALBĂBATE PE SCUIȚ Înainte de a cumpăra o rață, examinați-o cu atenție Asigurați-vă că picioarele ei sunt subțiri, uscate și de o culoare frumoasă Pentru a decide dacă este o rață bătrână, deschide-i ciocul și adulmecă-l pentru a detecta un miros neplăcut, dacă există Simțiți crupa și stomacul: dacă sunt dense și rața este destul de grea, atunci asta dovedește că va fi grasă și proaspătă Dacă rața are toate aceste calități, cumpărați-o Am observat că rațele au carne mai fragedă decât dracii, deși dracii se vând de obicei cu mai mult Smulgeți rațele, îndepărtați toate penele, tăiați aripile aproape de corp, tăiați și ele gât Îndepărtați rațele, înțepați, curățați orice pene rămase, înfășurați labele corespunzător, legați cu sfoară și frecați rațele cu propriul ficat Se pune apoi pe scuipat și se prăjește, apoi se scoate din scuipă, se pune pe un vas și se servește cu două lămâi întregi FILET DE RAȚĂ SALBATĂ CU PORTOCALE Luați trei rațe, despărțiți fileurile, tăiați pielea de pe părțile laterale și marinați cu ceapă tartar, pătrunjel, ardei mari etc În momentul servirii, turnați două linguri de ulei vegetal în cratiță, puneți acolo fileul de rață, întoarceți-l, scurgeți lichidul, puneți-l pe un vas și serviți cu sos de portocale (vezi Sos de portocale) SALMI DIN RAȚE SALBATE Luați două-trei rațe, prăjiți-le pe scuipă și tăiați burta în felii subțiri, despărțiți aripioarele, împărțiți restul corpului în mai multe bucăți, adăugați sare grunjoasă și piper, turnați peste două linguri de ulei de măsline, amestecați cu jumătate un pahar de vin Bordeaux, se stoarce sucul de la două lămâi și se amestecă bine ESCALOPĂ DIN FILET DE RĂȚĂ SALBATĂ Separați fileul de trei rațe, îndepărtați pielea, tăiați escalopeul din acest file, bateți cu mânerul unui cuțit Curățați bine, puneți într-o cratiță, adăugați sare, piper, patru linguri de ulei de măsline și acoperiți cu hârtie unsă deasupra Puneți la foc iute înainte de a servi, iar când escalopele sunt ușor tari pe o parte, scurgeți excesul de ulei, răsturnați escalopele pe cealaltă parte și amestecați cu un sos puave rad bun În acest caz, sosul ar trebui să acopere întreaga rață, adăugați puțină lămâie tocată și ulei vegetal, puneți pe un vas cu crutoane RATE TINERE PO-ROUENSKI Iată o rețetă poetică a bucătarului-poetului nostru (se oferă o traducere interliniară): "În primul rând, declar Că rata mea e joc Nu are ce face, domnilor, cu scrierile care Farsori prea duhovnici Numiți "rățe jurnalistice" Deci, în afară de aceste "rățe jurnalistice", a căror veridicitate mă îndoiesc, Big Culinary Dictionary Rața adevărată are de soiuri Ia-ți ochii de la murdărie în care se sărbătorește rața, Nu-i asculta țipetele Cicăletul ei de dimineața până seara, Și când este această pasăre cu degete Îngrașă-te Faceți o friptură sau o farfurie din el la cuptor Gurman spune despre calitatea sa: "Nu e nimic în neregulă cu o rață, Există un remediu excelent împotriva mirosului său puternic: Sos cu nap fraged Sau, pentru cei care le iubesc, sos de măsline) Nu există un joc mai nobil al malurilor noastre O rață sălbatică! Ce ne place de tine! Și indiferent de ce specie ai aparține, Trebuie să fii prăjit, trebuie să fii tăiat, Să mănânci doar coapsele Carnea ta magnifică, prăjită și roz] Lasă sucul de lămâie să te stropească) Urechile Numele multor ciuperci din genurile agaricus, boletus, tremella și peziza, care le-au fost date pentru asemănarea lor cu acest organ Există ureche de măgar și urs (oreille d'ane, oreille d'ours) și alte ciuperci care conțin cuvântul "ureche" sau "ureche" în numele lor și pe care locuitorii din Provence și Languedoc le mănâncă după ce le-au preparat cu ulei, sare , piper , patrunjel si usturoi (Numele franceze date de venerabilul maestru nu se referă la ciuperci, ci la plante superioare: oreille d'ane înseamnă slănină, iar oreille d'ours este primulă urechi, un tip de primulă - Aprox Per ) URECHI (vezi Miel, Porc, Vită etc ) FAZAN* Fazanul este o pasăre din ordinul găinilor Regele Cresus, așezat pe un tron împodobit cu diamante și alte pietre prețioase, îmbrăcat în aur și purpuriu, cu o diademă pe cap, l-a întrebat pe Solon dacă a văzut vreodată ceva mai frumos? "Da", a răspuns filozoful, "am văzut fazani și păuni Fazanii au fost descoperiți și aduși în Grecia de către argonauți de pe malurile râului Phasis (Rioni - Notă, trad ) Din Grecia au venit fazanii la Roma, iar din Roma în restul Europei Carnea de fazan este poate cea mai fragedă și mai gustoasă pe care o puteți găsi Se prăjește pe scuipă, pe cărbuni, se gătește sub formă de file prăjit, sub formă de escalope și tocănițe Fazanul la gratar poate fi servit cu trufe sau sos perigord, tocanita de masline sau varza murata Autorul cărții "Henria-da" (adică Voltaire - Notă, alee) a dedicat fazanului versuri care îi depășesc poeziile despre celebrul urs Doar în ei gradul de gust se observă în momentul în care sursa lor atinge acel cel mai înalt grad de perfecțiune al existenței sale, care i-a fost eliberat de către natură - exemple sunt pepenii, majoritatea fructelor, carnea de miel, carne de vită, căprior și potârnichi roșie; si, in sfarsit, se intampla ca apogeul gustului sa vina cand deja incepe descompunerea: asa sunt neplinul, becaina si mai ales fazanul Dacă acesta din urmă este consumat în primele trei zile după moarte, atunci nu are nimic special în el: carnea de fazan nu are atunci nici frăgezimea de poulard, nici aroma de prepeliță Dar dacă carnea de fazan este mâncată la momentul potrivit, atunci se dovedește a fi fragedă, aromată și rafinată ca gust: seamănă atât cu o pasăre, cât și cu un vânat mare în același timp Acest moment potrivit vine tocmai când fazanul abia începe să se deterioreze Apoi carnea ei capătă o aromă specială, care se adaugă la aroma de grăsime, iar pentru apariția acesteia din urmă nu este nevoie de mai mult o linie: "Pasarea de pe tarmurile Phasis este hrana zeilor" Una dintre cele mai bune linii ale lui Brillat-Savarin este dedicată acestei păsări magnifice: "Fazanul", spune el, "este o ghicitoare, al cărei sens este dezvăluit numai inițiatului Numai ei pot mânca fazanul, plătindu-i pe deplin tribut Fiecare produs la un moment dat se ridică la vârful palatabilității sale Uneori, acest lucru se întâmplă chiar înainte de dezvoltarea completă a plantei sau animalului sau păsării: precum caperele, sparanghelul, potârnichile cenușii, porumbeii etc În alte cazuri, cea mai mare f Alexandr Duma care este fermentația, cum ar fi prăjirea boabelor pentru a produce aroma uleiului de cafea Profanul va detecta acest moment prin apariția unui anumit miros și prin schimbarea culorii abdomenului fazanului Dar cunoscătorii momentului potrivit vor fi stimulați de un instinct care se manifestă în multe cazuri și datorită căruia, de exemplu, un prăjitor priceput va determina dintr-o privire dacă este timpul să scoată pasărea din scuipat sau dacă este este necesar să întorci scuipatul de mai multe ori Când fazanul a ajuns în acest stadiu, și nu înainte, se smulge și se umple cu untură, alegându-se cea mai proaspătă și mai tare untură Este extrem de esențial să nu smulgeți un fazan prea devreme: experimentele efectuate cu foarte multă atenție au arătat că fazanii care au rămas în pene sunt mai parfumați decât cei care au fost ținuți smulși Motivul poate fi acela că unele componente de aromă dispar atunci când sunt expuse la aer, sau că unele dintre sucuri destinate hrănirii penelor sunt absorbite, iar acest lucru îmbunătățește gustul cărnii După ce ați procesat pasărea, ar trebui să adăugați tot ce aveți nevoie Acest lucru se face după cum urmează: Luați două becaine, scoateți oasele de pe ele și eviscerați-le, punând separat carnea și orice altceva, inclusiv ficatul Pregătiți carnea tocată din carnea de becaina tocând-o fin împreună cu măduva de vită aburită Adăugați puțină untură rasă, piper, sare, ierburi și trufe bune, cât să umple fazanul Încercați să nu lăsați umplutura să cadă Acest lucru se dovedește uneori a fi oarecum dificil, când fazanul a început deja să se deterioreze ușor Rezultatul dorit poate fi atins în diferite moduri, în special prin tăierea unei bucăți de crustă de pâine, care este legată cu o panglică și care împiedică căderea umpluturii Pregătiți o bucată de pâine suficient de mare încât să iasă doi centimetri de fiecare parte a fazanului plasat de-a lungul pâinii Apoi luați ficatul și măruntaiele becașului, pisați-le într-un mojar și mojar, adăugând două trufe mari, una hamsii, puțină untură zdrobită și bucata de mărime potrivită de unt bun, foarte proaspăt Răspândiți masa rezultată uniform peste și sub fazan, astfel încât să fie complet saturată cu sucul care curge din acesta în timpul prăjirii Când fazanul este prăjit, pune-l frumos deasupra acestei umpluturi, înconjoară-l cu portocale și, servind pe masă, nu te îndoi de ce impresie va face Cu acest preparat delicios, cel mai bine este să serviți vinul produs în Upper Big Culinary Dictionary Burgundia Acest adevăr l-am stabilit printr-o serie întreagă de observații, care m-au costat mai multă muncă decât alcătuirea unui tabel de logaritmi Un fazan pregătit în felul acesta ar fi fost vrednic de a fi servit la masa îngerilor, dacă ei ar mai călători pe pământ, ca pe vremea lui Lot Da, despre ce vorbesc! Un experiment similar a fost deja efectuat Un astfel de fazan a fost gătit în fața ochilor mei de cel mai vrednic Picard, bucătarul de la Château de la Grange, în casa fermecătoarei mele prietene, doamna de Bille-Plaine, și adus la masă de maior-domo Louis, care mers pe pașii unui profesionist Fazanul a fost examinat cu la fel de mult interes ca pălăria doamnei de Guerbeau și a fost mâncat, savurând și plătind omagiu acestui fel de mâncare magnific În timpul unei astfel de lucrări delicate, ochii doamnelor străluceau ca stelele, buzele lor păreau corali, iar fețele exprimau extaz Nu numai atât: am prezentat un astfel de fazan la comisia judiciară a Curții Supreme Membrii săi știu că uneori ar trebui să-și scoată hainele senatoriale și nu am avut nicio dificultate să le demonstrez că mâncarea bună este o compensare firească pentru momentele neplăcute ale slujbei După ce a studiat cu atenție felul de mâncare prezentat, judecătorul-șef a spus un cuvânt cu o voce importantă: "Genial!" Toate capetele s-au aplecat de acord, iar verdictul a fost dat în unanimitate În timpul discuției, am observat că nasurile acestor venerabili bărbați făceau mișcări de adulmecare, o seninătate pașnică cobora pe sprâncenele lor înalte și ceva ca un zâmbet pe jumătate a apărut pe buzele lor juste Cu toate acestea, un rezultat atât de minunat este în ordinea lucrurilor Preparat după rețeta de mai sus, fazanul, excelent în sine, se înmoaie și pe exterior cu grăsime delicioasă din untură, care se arde puțin la prăjit Din interior, fazanul este saturat de arome eliberate de becaina si trufe Pâinea prăjită, cu suficienți aditivi, este și ea înmuiată în tripla combinație de sucuri eliberate de pasărea la prăjit Astfel, niciunul dintre acele ingrediente magnifice care sunt combinate într-o friptură de fazan nu scapă de aprobarea noastră Și datorită splendorii acestui fel de mâncare, eu ** ^ Cred că merită să fie servit la mesele celor mai înalte persoane Luculla fazană (rețeta domnului Vuymot de la restaurantul Black Head din Saint-Cloud) Luați un fazan de cocoș bun și gras (cel mai bine este făcut în noiembrie), care nu ar trebui să fie ucis de un glonț Scoateți oasele, pregătiți o tocană de legume de morcovi, ceapă feliată subțire, o grămadă de ierburi sotate în unt, turnați o sticlă de șampanie spumante, o sticlă de Sauternes, o jumătate de pahar de Madeira și un plin de bulion tare de carne , se fierbe timp de patru ore Se prepară apoi o carne tocată bună tocând foarte fin carnea de vițel, untura, felii subțiri de trufe, se adaugă sare, boabe de piper, piper măcinat, cuișoare, nucșoară și ghimbir Tăiați vițelul, șunca și o bucată groasă de untură în felii Nu acoperiți fazanul cu un strat de jeleu; pune doar puțină umplutură înăuntru Pe lateralele fazanului puneți două becațe, din care scoateți mai întâi oasele, umpleți cu galantina (bulion pentru aspic) Coaseți burta fazanului și turnați puțin din galantina în tocană de legume înainte de a o turna pe fazan Nu uita sa pui trufe in galantina Înfășurați fazanul într-o cârpă unsă cu ulei, învelindu-l bine pe părțile laterale, apoi gătiți tocanita de legume într-un braz, turnați un pahar cu apă, o sticlă de șampanie, o sticlă de Sauternes și o sticlă de Madeira, încălziți la foc mare la fiert și fierbeți la fierbere mare până scade la jumătate Apoi puneți sosul de fazan în același loc și mai fierbeți vreo două ore, verificând din când în când dacă galantina este gata În continuare, luați o duzină de fulgi de ovăz, scoateți oasele de pe ele și ornați-le cu fazan tocat Se spală bine o duzină de trufe de Perigord bune, se fierb, decojite, în sos de fulgi de ovăz de fazan După aceea, strecoară galantina printr-un șervețel și se reduce la jumătate, adăugând puțin piper măcinat și zeama de la o lămâie Scoateți fazanul din șervețelul în care este învelit, puneți-l pe un platou de argint, tăiați trufele așa cum ați tăia ouăle fierte și puneți câte o fulgi de ovăz pe fiecare trufă Se toarnă fazanul împreună cu fulgii de ovăz cu o supă de carne foarte tare Și la sfârșit, înfige câteva frigărui mici decorate cu petu în fazan scoici de anvelope, raci și trufe Servește fierbinte, iar lângă farfurie, pune un bol cu sos din prăjirea vânatului FAzan pe scuipat Luați un fazan tânăr, fraged și gras, smulgeți-l întreg, lăsând doar penele pe cap și coadă, având grijă să nu rupe pielea Efuziune- cusă pasărea, înțepă-o și scoate resturile de pene din corp Legați labele și aripile, acoperiți cu felii de untură sau umpleți cu untură Înfășurați capul și coada în hârtie; ridicați coada, întinzând-o de-a lungul corpului Pune fazanul pe o frigaruie, inveleste-l intreg in hartie unsa cu ulei si frige Apoi desfaceți hârtia, îndepărtând-o și de coadă și cap și serviți fazanul pe masă FAZAN ÎN BRAZIER Ciupiți, curățați și spălați fazanul Se curăță, se taie picioarele, se pun vârfurile picioarelor în interiorul corpului și se umple pasărea cu felii de untură groasă, sărată și piperată în prealabil Pune untură și felii de carne de vită bine bătute pe fundul unei cratițe mari Adăugați sare, piper, condimente, ierburi, bucăți de ceapă, păstârnac și morcovi Pune fazanul pe toate acestea, apoi adaugă aceleași componente deasupra care se află în partea de jos Acoperiți fazanul cu felii de vită și grăsime de porc Se prăjește la foc mic, care ar trebui să ardă de sus și de jos Gătiți apoi o tocană de ficat de gâscă, carne dulce de vițel, ciuperci, trufe, adăugând fund de anghinare și muguri de sparanghel în același loc Se paseaza totul impreuna cu untura topita, se toarna sucul de carne si se fierbe la foc mic Când este gata, îndepărtați grăsimea și adăugați sosul de vițel și șuncă pentru a se îngroșa Se scoate apoi fazanul din brazier, se lasa la scurs, se pune pe un vas, se acopera deasupra tocanita si se serveste fierbinte FAZAN CU TRUFE PERIGORSKY Ciupiți tânărul fazan de parcă ați fi de gând să-l prăjiți pe scuipă Îndepărtați-l prin gușă, rupând sternul Scoateți măruntaiele, având grijă să nu zdrobiți vezica biliară Pârjoliți ușor fazanul și spălați-l pentru a îndepărta eventualele pene rămase Clătiți și curățați bine câteva trufe mari Puneți-le într-o cratiță, unde adăugați trei sferturi din volumul de untură măcinată într-un mojar Se prajesc la foc mic, cu sare, piper si condimente, apoi se lasa sa se raceasca si se pun aceste trufe in fazan Coaseți fazanul și lăsați-l două-trei zile, astfel încât să fie saturat cu mirosul și gustul trufelor Apoi se înfășoară în hârtie, se pune pe o frigărui, se prăjește aproximativ o oră și se servește FAZAN ÎN SPANIOLĂ (SAU SUB SOS SPANIOL) După ce ați păstrat bine vânatul, umpleți fazanul cu carne tocată preparată din ficatul lui, pătrunjel, ceapă tartară, ciuperci tocate mărunt, untură și două gălbenușuri de ou Se pune fazanul pe o frigaruie, se frige si se serveste cu sos spaniol Pentru a face acest sos, puneți în fundul unei cratițe două felii de șuncă și câteva bucăți de vițel, câteva rădăcini și o ceapă feliată Pune foc Cozza conținutul oalei va începe să se lipească de fund, se toarnă puțin bulion de carne și sos, o jumătate de sticlă de șampanie, care trebuie mai întâi fiartă Adăugați un praf de coriandru, un cățel de usturoi, o grămadă de ierburi și două linguri de ulei vegetal Fierbeți acest sos la foc mic la foc mic timp de două până la trei ore Scoateți grăsimea, fierbeți, frecați printr-o sită și serviți la fazan Big Culinary Dictionary FAZAN PRĂJIT ÎN ANGULEMSKI Curatam trufele si le taiem in felii subtiri, care se umplu cu partile carnoase ale fazanului Intr-o craticioara se pun g untura tocata si aceeasi cantitate de unt, se calesc in acest amestec trufele taiate bucatele si garniturile acelor trufe cu care ai umplut fazanul Toate aceste bucăți de trufe trebuie sărate și piperate înainte de a fi sote Prăjiți ușor ciupercile la foc iute câteva minute, lăsați să se răcească, adăugați - de castane prăjite și umpleți fazanul pregătit cu masa rezultată Acoperiți-l cu felii subțiri de vițel și vită și felii de untură Leagă cu sfoară și pune într-un brazier, al cărui fund este acoperit cu bucăți de untură Se toarnă un pahar de vin malaga sau alb, se toarnă două linguri de zahăr ars și se fierbe la foc mic Când este gata, scoateți sfoara, degresați grăsimea din sos, adăugați niște trufe tocate Se lasa sa fiarba cateva minute, se toarna putin piure de castane in sos sa se ingroase si se pune deasupra fazanului FAzan CU FIST, Prăjit la frigărui Se frige pe scuipa un fazan invelit in felii de untura si hartie unsa cu ulei, umplut cu ficat de fazan cu untura tocata, patrunjel tocat marunt, ceapa, ciuperci si trei galbenusuri de ou Cand fazanul este prajit, se scurge si se serveste cu tocanita de fistic Pentru a pregăti această tocană, turnați apă clocotită peste un sfert de fistic și amestecați cu suc tare de carne FAZAN CU LAPTE DE CRAP Umpleți un fazan cu propriul ficat și friptură pe scuipă Se albesc laturile mai multor crapi, se pun intr-un suc bun de carne, se toarna o jumatate de set de sampanie prefiarta, se fierb laturile in ea, se indeparteaza grasimea si se pune deasupra fazanului TĂNĂR FAZAN PE SPIUT CU SOS DE ŞULUCA Pregătiți carne tocată din carne dulce tocată fin (gușă) de vițel, organe de vițel albite, o cantitate mică de șuncă, ciuperci, pătrunjel și tartru cu adaos de ierburi, sare, piper, condimente, două până la trei gălbenușuri de ou crude și un cantitate mica inmuiata in crema de pesmet Se toacă totul împreună și se umple fazanul tânăr cu masa rezultată Înfășurați trufele într-o bucată subțire de untură și o foaie de hârtie, străpungeți cu o tijă de metal și fixați-o de scuipat Se prăjește la foc mic Pe fundul cratiței se pune pulpa de vițel tăiată în bucăți transversale, precum și felii de șuncă, ceapă, păstârnac și morcovi Pune pe foc mic Când conținutul oalei începe să se lipească de fund, adăugați puțină untură topită și un praf de făină Evisceta, scara si tai stiuca bucati, pune intr-o cratita cu sos si lasa cratita sa faca - cercuri pline pe arzator Se toarnă cantități egale de suc de carne și bulion în tigaie, se adaugă sare, piper, cuișoare, busuioc, cimbru, dafin, pătrunjel și tatar întreg, precum și ciuperci și trufe tocate Puneți crusta dintr-o pâine mică în tigaie, turnați două pahare de șampanie prefiartă Gatiti la foc mic la fierbere mic, toate împreună, când sunt fierte până la gradul dorit, se trec printr-o sită Dacă sosul nu este suficient de gros, adăugați puțin sos și șuncă și țineți peste cărbuni încinși, astfel încât sosul să continue să fiarbă, dar să nu fiarbă În continuare, scoateți fazanul din scuipă, îndepărtați untura, puneți pasărea pe o farfurie, puneți știuca deasupra și serviți ca primul dintre aperitive FILET DE FAZAN A LA VOPALLIERE Luați trei fazani tineri, scoateți fileul din ei, despărțiți fileul mignon și îndepărtați pielea de restul bucăților de file, așezându-le pe masă și mișcând cu grijă cuțitul, încercând să nu deteriorați carnea Apoi se bate ușor carnea cu mânerul unui cuțit și se curăță bucățile Topiți untul într-o cratiță, scufundați bucățile de file de fazan în el și aranjați-le astfel încât să nu se atingă Se presara cu sare si piper macinat si se acopera cu o foaie de hartie unsa cu ulei Umpleți trei dintre bucățile mici cu aceeași grăsime și decorați celelalte trei cu scoici mici tăiate din trufe Aranjați-le în semicerc într-o forma de plăcintă cu puțin unt topit și sare și acoperiți cu o bucată de hârtie de copt Îndepărtați pielea și venele de pe picioarele de fazan frigăruite sau prăjite în caserolă și răcite Tocați mărunt aceste picioare, puneți într-o cratiță și acoperiți cu un capac Pregătiți fumul din oasele de fazan, așa cum este descris în secțiunea despre tânărul iepure (vezi capitolul corespunzător) Când este gata, se strecoară printr-un șervețel, se reduce și se adaugă trei linguri de sos spaniol complex Se fierbe totul până la o consistență de jumătate de jeleu și se lasă o parte pentru a acoperi vasul care se prepară Prăjiți bucățile de file pregătite la foc iute, răsturnați, asigurați-vă că sunt bine prăjite, puneți-le pe marginile vasului Se pune carnea tocată împreună cu trufele în sosul rezultat, se adaugă o bucată din cel mai bun unt, se amestecă fără să fiarbă Se toarnă în mijlocul vasului, în adâncitura formată din bucățile de file, apoi se pune un al doilea strat pe aceste bucăți, tot în cerc, bucăți mici de filet mignon, care trebuie prăjite la foc iute în unt și acoperite cu jeleu de carne Stropiți sosul rămas deasupra vasului și serviți ESCALOPĂ DE LA FAZAN Tăiați aripile celor trei fazani, îndepărtați pielea de pe ele așa cum este descris în rețeta anterioară, tăiați bucățile de file de aceeași grosime și faceți din ele escalope Topiți untul într-o cratiță și puneți acolo escalopii unul câte unul Stropiți-le cu sare și piper, stropiți cu unt topit și faceți fum din restul cărnii și oaselor Adăugați trei linguri de sos spaniol, aduceți totul la o stare semi-jeleuoasă Escalopele se prajesc la foc iute, se lasa lichidul sa se scurga si se pun escalopele impreuna cu zeama de la prajirea lor intr-un vas cu sos redus, se pun pe foc iute, iar la final se adauga untul Gustați și dacă totul este în ordine, puneți escalopele pe o farfurie și serviți pe masă cu trufe feliate FAZAN SALMI Se prăjesc doi fazani pe scuipă, se răcesc, se taie bucăți și se măcelează, îndepărtând pielea Puneți bucățile într-o cratiță, turnați bulionul și încălziți peste cărbuni încinși Se toarnă un pahar de vin roșu sau alb bun în tigaie, se adaugă - eșalope tocate mărunt, coajă de portocală, trei linguri de sos spaniol fiert, jeleu de carne sau sos de vițel fiert cam de mărimea nucșoarei Se fierbe totul laolaltă, se pisează bucățile și coaja de carne de fazan într-un mojar, se pun într-o cratiță cu sosul tău, se amestecă fără a lăsa să fiarbă Treceți printr-o sită ca un piure, puneți acest piure, sau sosul de sal mi, într-o cratiță și păstrați-l fierbinte într-o baie de apă In momentul servirii se lasa lichidul sa se scurga din bucatile de fazan, se pun pe un vas, asezand mai intai bucatile inferioare, iar in jurul lor - aripioare si pulpe, alternand bucatele de carne cu crutoane taiate cu inima si facute din paine pesmet sau din cruste prajite in unt ulei Stoarceți sucul de la una sau două portocale în salmi, turnați peste sos și serviți FAZAN CU VARZA Se ia un fazan bun, smulge, intestin, bucătură, se umple cu felii mari de untură, tăvăluite în sare, piper, condimente, pătrunjel și ceapă tocate mărunt, cu o cantitate mică de condimente zdrobite într-un mojar Clătiți și stoarceți suficientă varză murată pentru a găti Big Culinary Dictionary Pentru un fel de mâncare bun, gătiți - ore la foc mic, adăugând o bucată de untură subțire și un servit Acoperiți cu sos sau suc de la mai multe fripturi Apoi puneți fazanul la mijloc și fierbeți timp de o oră Cand fazanul este gata se pune pe un vas, se scoate varza cu o lingura cu fanta, se lasa lichidul sa se scurga si se acopera fazanul cu varza Tăiați servitul în felii, scoateți coaja de pe ele și întindeți-le de-a lungul marginilor varzei, alternând cu felii de untură și câțiva cârnați, apoi serviți FAZAN COPT ÎN ALUAT Eviscerați fazanul și umpleți cu felii de untură, stropindu-le cu sare și condimente Umpleți fazanul cu carne tocată din untură bine amestecată, trufe, pătrunjel și tartru Pregătiți aluatul, puneți-l într-o formă, puneți pe fund untură tocată mărunt, sare, piper, ierburi și condimente Pune fazanul deasupra și pe el - aceleași componente ca sub el Acoperiți fazanul cu felii de vițel, untură tocată mărunt, unt și felii de slănină Acoperiți cu un strat de aluat, fără a uita să faceți o gaură în mijlocul lui, și dați la cuptor În timp ce se coace, se iau trufe bine curățate și spălate, tăiate felii, se pun într-o cratiță, se toarnă sucul de carne și se lasă să fiarbă la foc mic Pentru a se îngroșa, adăugați un sos de vițel sau șuncă foarte clar Cand aluatul este copt se scot feliile de bacon si bucatile de vitel, se indeparteaza grasimea, se pune tocanita de trufe fierte si se serveste cald sau rece FAZAN COPȚ ÎN ALUAT FĂRĂ trufe Legați bine picioarele și aripioarele fazanului, rupeți oasele, apoi umpleți fazanul cu untură și șuncă, stropiți cu ierburi tocate mărunt, pătrunjel, ceapă și condimente Se pune pe un strat de aluat azimă, se adaugă foi de dafin, unt proaspăt, felii de untură și untură, pisate într-un mojar, precum și sare, piper, condimente și condimente Acoperiți cu un strat de aluat, prindeți marginile și coaceți două-trei ore Notă Nu uita niciodată să scoți acest vas din cuptor și să adaugi fum sau esență de la fazanul tău prin orificiul din crusta de sus SOFFLE DE FAZAN Se prepară la fel ca un sufleu din potârnichi tinere (vezi articolul corespunzător) FANCHONETE Acesta este un patiserie servit ca entremet, ale cărui rețete principale le-am împrumutat de la autorul Amintirilor marchizei de Créquy: cu siguranță nu vom găsi un alt gurmand la fel de luminat, care să cunoască atât de bine toate delicatesele și dulciurile din epoca trecută FANCHONETE CU VANILIE Se toarnă trei căni de lapte peste o păstăie bună de vanilie și se lasă să se infuzeze Se pune apoi pe marginea unui aragaz mic si se lasa sa fiarba putin timp de un sfert de ora Se strecoară laptele printr-un șervețel, se pun cinci gălbenușuri de ou, o uncie de făină cernută și puțină sare într-o cratiță Se amestecă bine și se adaugă tinctura de vanilie pregătită la amestecul rezultat Gătiți crema rezultată la foc mediu, amestecând continuu cu o spatulă pentru a nu se lipi de fundul cratiței Apoi pregătiți o jumătate de litru de aluat foietaj de ori, întindeți-l într-un strat gros de linii și tăiați-l cu un dispozitiv rotund special pentru tăierea cănilor de aluat cu diametrul de inci Luați aproximativ de forme de tartă, puneți în ele cănile de foietaj pregătite și puneți puțin din crema voastră de vanilie Se da la cuptor la foc moderat, cand aluatul s-a rumenit, se scoate din cuptor si se lasa sa se raceasca Luați albușuri tari, adăugați uncii de zahăr pudră, amestecați bine, astfel încât proteinele să se înmoaie și să devină mai ușor de lucrat Asezati crema de vanilie ramasa in mijlocul fanchonettelor si acoperiti-o cu un strat subtire de albus De-a lungul marginilor fiecărui fansha- Netki aranjează bucăți de albuș, pe care le vei lua la nevoie cu vârful unui cuțit mic de la lama unui cuțit mare, pe care pui mai întâi proteina Cand decorezi sau fanchonette in felul acesta, stropeste-le cat mai frumos cu zahar pudra, cernut printr-o sita de matase Apoi, pe măsură ce decorați și glazurați plasele fancho, puneți-le la cuptor la foc mic Când proteinele capătă o nuanță roșiatică, scoateți-le din cuptor și serviți FANCHONETTE CU LAPTE DE MIGDALE Pune o jumătate de livre de migdale dulci decojite și o uncie de migdale amare într-un mojar și mojar Cand nu a mai ramas nici o bucata nepasata, turnati cani de lapte aproape in clocot Strângeți masa rezultată printr-un șervețel În rest, totul se face în același mod ca cel descris mai sus, cu excepția faptului că în locul tincturii de vanilie se folosește lapte de migdale FANCHONETE CU CAFEA MOCHA Puneți uncii de mocha adevărată într-o tigaie adâncă, prăjiți la foc moderat, amestecând constant pentru a colora boabele de cafea uniform Când cafeaua devine roșiatică, turnați-o în căni de lapte clocotit Acoperiți vasul corespunzător pentru a preveni scăparea aromei de cafea După ce insistați un sfert de oră, strecurați lichidul printr-un șervețel, apoi procedați într-un mod cunoscut FANCHONETE CU CIOCOLATA Preparat așa cum este descris în prima rețetă, cu patru uncii de ciocolată rasă adăugate la vanilie Singura diferență este că nu trebuie să puneți două uncii de zahăr FANCHONETE CU STIDICE-KORIN-KOY Toate ingredientele obișnuite se iau în jumătate, apoi se adaugă uncii de stafide de scorțișoară bune pre-spălate Crema rezultata se pune la fiert ca de obicei, iar fanchonetele sunt si ele finisate in modul obisnuit Când fanchonettes sunt ornat cu albuș de ou și gata de a fi introdus la cuptor, se pune câte o stafide pe fiecare decor (ar trebui să spălați uncii de scorțișoară, din care vor merge la fanchonettes în sine și una la decor) Pune fanchonettes la cuptor la foc mic, astfel încât proteina din bezea să se usuce, dar să nu se rumenească Fiți deosebit de atenți când coaceți aceste fanchonettes, astfel încât "perlele" care le decorează să rămână complet albe, ceea ce este trăsătura distinctivă a acestui fel de mâncare FANCHONETE CU FISTIC Curățați uncii de fistic, alegeți-le pe cele mai verzi (aproximativ o uncie) și măcinați restul într-un mojar și un mojar cu o uncie de citron confiat Când totul este tocat bine, puneți masa rezultată în jumătate din cantitatea de smântână obișnuită și, încetul cu încetul, răspândiți crema rămasă pe care ați pregătit-o conform primei noastre rețete în fanchonete Odata ce fanchonettele sunt copte si racite, le decoreaza cu crema de fistic, apoi albusul ca de obicei Pudrați-le cu zahăr pudră și acoperiți fiecare decor de albuș cu unul dintre cele mai verzi fistic pe care le-ați pus deoparte, tăiat în jumătate în cruce Coaceți aceste fanchonette ca mai sus și serviți calde sau reci Crema de fistic nu se pune la cuptor astfel incat sa pastreze gustul delicat al fisticului, si mai ales culoarea verzuie a acestora În caz contrar, sub influența temperaturii ridicate, această cremă își va pierde ambele avantaje FANCHONETE CU ALUNE Alunele sunt curățate și măcinate într-un mojar și apoi amestecate cu jumătate din cantitatea de smântână descrisă în primul paragraf al acestui articol Apoi procedați în modul obișnuit FANCHONETTE CU CAISE Faceți fanchonettes ca de obicei și puneți niște marmeladă de caise în ele Cand sunt copti si raciti, le umplem cu aceeasi marmelada si apoi terminati de facut asa cum am mentionat Fanchonettes se fac si cu marmelada de mere, pere, piersici, gutui si ananas FARO Berea care se bea la Bruxelles CARNE TOCATĂ Carne tocată folosită pentru umplutură (pentru umplutură) Big Culinary Dictionary CARNE FIARTA Luați carnea de pasăre în cantitatea pe care o considerați necesară (dacă nu este pasăre, puteți lua carne de vițel), tăiați-o cubulețe și puneți-o într-o cratiță, unde adăugați o bucată de unt, puține șampile tocate mărunt, pătrunjel și ceapa tătară Scoateți pielea de la pasăre, îndepărtați nervii, tocați mărunt carnea și măcinați-o într-un mojar Se toarnă tocanita de pâine în aceeași cantitate ca și carnea și se adaugă aceeași cantitate de tripă de vițel, astfel încât aceste trei componente să fie prezente în proporții egale Se toarnă totul într-un mojar separat și se combină Se adauga ouale intregi de pui in functie de cantitatea de carne tocata, avand grija sa nu curga prea mult Sare, piper, adauga ierburi si condimente sotate in unt, gust Dacă gustul și textura cărnii tocate vă mulțumesc, adăugați câteva ouă bătute la ea și folosiți-o după cum este necesar Uneori este necesară și carnea tocată slabă, de exemplu pentru umplurea peștelui În acest caz, folosiți următoarea rețetă PEȘTE DE PĂMÂNT Se curata cateva stiuci, crapi, anghile si alti pesti, se scot oasele si se toaca foarte fin pestele intreg Adăugați omletă puțin fierte, șampile, trufe, pătrunjel, ceapa tătară la peștele tocat, putin pesmet inmuiat in lapte, unt si galbenusuri de ou Toate aceste componente trebuie tocate fin și tocate din ele, la care se adaugă sare, piper și condimente Carnea tocată este fiartă și folosită singură sau umplută cu crap și căptușeală Puteți face cârnați din această umplutură și umpleți cu ea crochete și foietaj FASOLE Există trei moduri de a mânca fasole, în funcție de stadiul de dezvoltare al acestei plante Fasolea necoaptă se mănâncă cu păstăile lor și se numește fasole verde Cu puțin timp înainte de maturitate, se mănâncă boabe încă moi și, în final, se mănâncă multă fasole coaptă, uscată, care, indiferent de unde provin, poartă denumirea de fasole Soissons Din moment ce vin din departamentul Ain, trebuie să subliniez demnitatea compatrioților mei Și de fapt, până la ultima mea călătorie în Asia, am afirmat mereu că fasolea Soissons este cea mai bună din lume Dar a trebuit să recunosc că fasolea de la Trebizond este superioară ca calitate Cu toate acestea, indiferent de fasole, trapez sau soisson, are un dezavantaj semnificativ: apare apă în care boabele refuză cu încăpățânare să fiarbă În aceste servicii f Alexandr Duma În ceaiuri, știința trebuie să lupte cu natura: adăugați în apa în care se fierb fasolea, un mănunchi de cenușă din lemn brut sau (și mai bine) puțin carbonat de sodiu, sau sifon În acest caz, fasolea cea mai "încăpățânată" este învinsă FASOLE VERDE CU CREMĂ Treceți fasolea într-o cratiță cu unt sau untură Dupa ce fierbe putin se adauga sare, o legatura de patrunjel si tatar de ceapa Când fasolea este aproape fiartă, se toarnă smântâna sau laptele amestecat cu gălbenușurile de ou și se servește ca aperitiv de entremet La aceste fasole se poate adăuga zahăr FASOLE TARANA Luați fasole foarte moale, rupeți și aruncați vârfurile păstăilor, spălați păstăile și fierbeți-le în apă Cand sunt fierte, punem in tigaie o bucata de unt, patrunjelul tocat marunt si ceapa tatar După ce s-a topit untul, puneți fasolea fiartă în el, stins-o în prealabil ușor, făcând două-trei cercuri pe aragaz pentru aceasta Adaugati un praf de faina, supa buna de vita si sare Se fierbe până când aproape tot sosul a fost absorbit Inainte de servire adaugam trei galbenusuri diluate cu lapte pentru a se ingrosa, iar apoi putin suc de struguri necoapti sau otet Când se îngroașă, se servește drept entremet FASOLE VERDE CU SOS ALB Scoateți venele din păstăi Dacă păstăile sunt prea mari, tăiați-le în jumătate pe lungime, fierbeți-le în apă cu sare cu unt Scurgeți lichidul Se da fasolea in unt impreuna cu patrunjel si tartru tocate marunt, se toarna lichidul in care au fost fierte Când este gata, adăugați smântână și gălbenușurile de ou și zeama de lămâie pentru a se îngroașa, apoi serviți FASOLE VERZI ÎN POȚIUNE ÎN NEGRE Se fierbe fasolea in apa Puneți o felie de șuncă într-o cratiță și lăsați-o să zece Cand se intampla acest lucru, punem in aceeasi tigaie o bucata de unt, patrunjelul si ceapa tocate marunt si fasolea fiarta Se caleste totul impreuna, se toarna supa de carne si sosul, se adauga sare si piper Se fierbe aproximativ o oră Sosul nu trebuie să fie prea subțire Servește acest fel de mâncare ca entremet sau ca garnitură cu niște entremets FASOELE SUNT ABSOLUT ÎN ENGLEZĂ Se calesc si se fierb pastaile de fasole, care sa isi pastreze culoarea verde deschis, se scurg pe sita, se pun peste un vas, se orneaza cu patrunjel si se servesc fierbinti FASOLE BRETONE Puneti fasolea intr-o cratita impreuna cu ceapa tocata si o bucata de unt Se rumenesc ceapa pe arzator, se toarna un bulion tare de carne, iar cand se inchide, un bulion mai subtire Se sare, se piperează, se fierbe puțin, apoi se reduce lichidul Se fierbe fasolea la foc mic pentru puțin mai puțin de jumătate de oră FASOLE PO-LYONSKIY Se taie ceapa in jumatati de cercuri, se pune intr-o tigaie cu ulei vegetal, se rumeneste si se adauga fasolea Se caleste fasolea cu ceapa, se presara patrunjel si ceapa verde Sarați, piperăm, faceți două cercuri pe aragaz și puneți pe un vas, udând ușor cu oțet SALATA DE FASOLE Se fierbe fasolea, se fierbe si se scurge apa Pune fasolea într-un castron de salată, ornează cu câteva fileuri de hamsii, câteva ceapă prăjită cu cenușă, sfeclă roșie tocată și sos pentru salată Se sare, se piperează, se toarnă ulei vegetal și oțet și se servește FASOLE SI FASOLE ALBA IN SOS DE ULEI CU PATRUJUN Se fierbe fasolea în apă cu sare, se scurge Serviți cu unt și ierburi condimentate, sare și piper FASOLE SI ALBA IN PROVENCAL Se prepară într-o cratiță separată câteva linguri de ulei vegetal cu capere, fileuri de anșoa, usturoi (care se ia puțin) și usturoi spaniol, tocat într-un mojar Se pune fasolea fiarta in apa cu sare acolo, se adauga patrunjel si ceapa tatar, sare si piper, se pune pe foc tare cateva minute, se pune pe un vas si se toarna peste otetul pe care il fierbeti intr-o cratita de sub fasole FASOLE ALBE TINERE Clătiți fasolea tânără, proaspăt decojită, într-o cratiță cu apă și unt, îndepărtați spuma și fierbeți la foc mic la foc mic Când fasolea este pe jumătate fiartă, se toarnă Big Culinary Dictionary un pahar cu apa rece, se fierbe, apoi se pun intr-o cratita g de unt, patrunjel, ceapa tartara, sare si piper Scurgeți apa din fasole și puneți fasolea în aceeași oală Se tine la foc mare, se lasa sa se ingroase si se adauga putin suc de struguri necoapti sau o lamaie FASOLE CU FĂCEL DE PORC LA SAT Să știți că domnii Descartes de Livry, de Cussy, d'Aigrefeuil, de la Renière și alți cunoscători au afirmat întotdeauna în unanimitate că fasolea este cel mai bine consumată în acest fel Trebuie să ai un stomac puternic și un apetit bun Dacă o persoană este sănătoasă, atunci își poate pierde pofta de mâncare numai din cauza activității fizice insuficiente sau din cauza abstinenței prelungite de la alimente Treziți-vă dimineața devreme și părăsiți casa pe stomacul gol pe vreme bună Mergeți la călărie sau la jogging Dar sper că ești sănătos, din moment ce citești cărți de bucate Așadar, fierbeți aproximativ doi litri de fasole albă mare împreună cu un kilogram de untură bună și subțire Salo trebuie tăiat în felii și stratificat uniform cu fasole Se toarnă doar atâta apă cât este necesar, astfel încât în timpul gătitului să nu fie nevoie să fie adăugată sau scursă Toată apa și toată grăsimea ar trebui să fie absorbite în fasole, care ca rezultat se va găti în cel mai bun mod posibil și se va îngroșa perfect fără a se transforma în terci Asta e tot trucul A buon corriere forte minestra, așa cum spune Jean din Milano (Marele Dicționar Culinar al Bucătăriei Franceze) FASOLE DE SOISSONS CU MĂDUVA OSOSĂ Fierbeți fasolea în apă de ploaie filtrată și prăjiți la foc mare cu cinci până la șase uncii de măduvă proaspătă, proaspăt topită Se toarnă mai mult piper măcinat, se lasă să se răcească și, înainte de servire, se adaugă struguri necoapți fără semințe albiți în apă sărată în vasul gătit FASOLE ROSII IN BURUNDY Luați fasole roșie din soiul Cardinal, gătiți într-un bulion de rădăcină, la care se adaugă o bucată de unt proaspăt, o grămadă de verdeață picant, ceapă și cuișoare Fierberea ar trebui să fie la fiert timp de douăzeci de minute Se toarnă uniform se invarte un litru de vin rosu, se adauga un praf de piper, se orneaza cu ceapa glazura si se serveste De asemenea, puteți decora acest fel de mâncare cu cozi de raci sau foietaj cu lapte de pește, crap sau hering, stridii murate sau midii prăjite FASOLE LA MODUL BOABE DE OREZ CU SMANICA Se fierbe fasolea in apa cu sare cu putin unt, se adauga nucsoara Când fasolea este aproape fiartă, se toarnă smântână dublă pentru a se îngroașa, se presară cu macaroane zdrobite, țelină prăjită și se servește FASOLE SOISSONS CU ULEI DE PIPER Fierbeți fasolea, dacă este posibil, în apă de ploaie filtrată și prăjiți la foc mare cu o bucată din cel mai bun unt pe care îl puteți găsi; când fasolea este prăjită, nu ar trebui să mai fiarbă, deoarece untul își va pierde trei sferturi din aroma plăcută de smântână proaspătă când este fiert Adăugați câteva boabe de piper cayenne pudră FASOLE ÎN MODUL OREZULUI ÎN TENDANSKI Fierbeți fasolea în apă cu sare, adăugați măduva, mai puțină sare și nucșoară În loc de smântână, se toarnă un pahar de Madeira, se ornează cu pâine prăjită înmuiată în același vin ușor sărat și se stropește cu nucșoară PUREE DE FASOLE ALBE Acest piure, cu adaos de fum, este folosit ca garnitură sau bază pentru aperitive sau antreuri calde Piureul de fasole albă pentru entremet se prepară cu smântână Se adauga nucsoara, iar in momentul servirii se amesteca cu acest piure felii subtiri de patrunjel crocant prajit PUREE DE FASOLE ROSII Acest piure este gătit în bulion de carne și folosit pentru a face supă de raci și sos de raci FENUYET Acesta este numele unei pere care se culege în noiembrie și poate fi consumată crudă și proaspătă până în ianuarie Face si dulceata buna Alexandr Duma FENICUL Planta aromatica umbrela foarte parfumata ale carei seminte miroase a anason, mai ales in sudul Italiei Feniculul este folosit în alimente precum țelina Nu este neobișnuit să întâlniți oameni obișnuiți care iau prânzul sau cina cu o rădăcină de fenicul sub braț și o bucată de pâine în mână FERULA O plantă din familia umbrelelor Crește pe coastele mării, printre stânci L-am adunat pe toate coastele Normandiei Tulpinile sale sunt dure, verzi, cu frunze cărnoase și petale subțiri de flori albe Planta are un gust sarat picant si un miros puternic, dar ambele sunt foarte placute Tulpinile se păstrează în oțet și se mănâncă ca cornii și cioburi O floare al cărei nume evocă gânduri de primăvară: vorbind de violetă, vorbim de verdeață umbrită, de răcoare și prospețime, de modestie ty, despre un pârâu care boboiește în iarbă Nu există un astfel de poet - fie el erotic, ca Parny, sau romantic, ca Hugo - care să nu rimeze ceva cu violet în poeziile sale Acest nume este blând și parfumat În seria poetică a florilor sălbatice, în spatele violetei stă fermecătorul safir al lanurilor de grâu, floarea de colț Violet viu este destinat să decoreze rochia fetelor tinere După moarte, violeta își dă aroma dulciurilor, lichiorurilor, șerbeturilor, conservelor și altor decoruri ale bufetului nostru Inghetata violeta este o delicatesa, una dintre cele mai apreciate de gurmanzi INGHETATA VIOLETA Curățați florile violete, pisați-le într-un mojar cu un pahar de zahăr granulat, adăugați puțin din cea mai fină pulbere de iris florentin Faceți înghețată într-un aparat de înghețată, serviți în căni acoperite cu câteva flori de violete confiate MARMELADĂ DIN VIOLETA Fierbeți zahărul până obțineți un sirop gros Cand se raceste pe jumatate, adauga violetele batute intr-un mojar si frecate printr-o sita O jumătate de livre de violete necesită o livre și jumătate de zahăr SIROP DE VIOLET Există oare pe lume un astfel de bătrân, oricât de bătrân ar fi și oricât de aproape s-ar apropia de mormânt, care să nu-și vadă mama de cealaltă parte a orizontului apropiindu-se de leagănul lui cu o cană de lichid fierbinte parfumat? în mâinile ei și aducând această ceașcă la buze? Acest lichid parfumat este sirop de violete Cojiți o jumătate de livre de flori de violete (este mai bine să luați violete de pădure), puneți-le într-un vas ceramic sau alt vas care poate fi închis cu un dop Se fierbe o plasă și jumătate de apă și se toarnă peste violete nu mai devreme de minute după ce ai scos apa de pe foc: dacă turnați florile cu apă prea fierbinte, lichidul va deveni verde în loc de o culoare mov plăcută Pune tinctura rezultată într-un dulap fierbinte, astfel încât să rămână fierbinte până a doua zi, când scoți florile din ea, strângând masa corespunzător printr-un șervețel, astfel încât toată culoarea să intre în lichid Adăugați trei livre de zahăr pudră în bolul dvs , lăsați-l să se topească, apoi puneți-l înapoi în dulapul fierbinte timp de o zi, amestecând din când în când Dulapul trebuie să rămână fierbinte tot timpul, ca la fabricație Big Culinary Dictionary f acadele Acest lucru vă va oferi două sticle de sirop Înainte de îmbuteliere, asigurați-vă că fierbeți bine acest sirop pentru a putea fi păstrat și nu fermentat Dintre toate siropurile, acesta este singurul în fabricarea căruia componentele sunt amestecate cu zahăr care nu au fost procesate la temperaturi ridicate FILET (FIȘIER, FILET) La patrupede, muschiul de carne este situat de-a lungul coloanei vertebrale Pentru gâscă și rață, mușchiul sunt bucăți dreptunghiulare care pot fi tăiate din aripioare și din piept La pește, numele file se referă la orice bucată lungă, dezosată DATELE Curmalele sunt fructele palmierului Cele mai bune curmale ne sunt aduse din Africa, aceasta este principala mâncare a arabilor În Franța, curmalele apar rar pe mese și sunt folosite doar pentru a face siropuri și gemuri Acest fruct trebuie consumat complet copt și foarte proaspăt, altfel poate provoca indigestie și boli de piele Pliniu povestește câți soldați ai lui Alexandru cel Mare au murit pentru că au mâncat prea multe curmale verzi Înăuntru data este un sâmbure foarte dur care este măcinat, înmuiat și folosit pentru a hrăni cămile și oi FISTIC Acesta este numele nucilor care cresc pe fistic Aceste nuci au formă ovală și sunt greu de spart deoarece sunt rezistente Fisticul are o culoare gălbuie la exterior, roșiatică pe partea însorită La maturitate deplină, pe ea apar pete albe Sub coajă se află un nucleol uleios, a cărui carne este vopsită într-o culoare verde pal și are un gust mai plăcut decât o alune La fabricarea tuturor mâncărurilor festive și a mâncărurilor de înaltă bucătărie, precum și a diferitelor tipuri de drajeuri și praline, fisticul este înlocuit cu succes cu migdale și alune Așa-numitele fistic confiate, care sunt vândute în cofetării, sunt nuci extrase din conurile unui tip de pin (vezi Creme, drajeuri și glazuri) FLAN CU CREMA DE MIGDALE Preparat din aluat de nisip Este decorat cu crema de migdale care contine maduva osoasa Se coace la cuptor si se glazureaza cu zahar pudra inainte de servire FLANȘĂ DE FRUCTE Luați o formă de cel mult cm înălțime, puneți aluatul în ea astfel încât să fie complet adiacent marginilor formei Pune deasupra prunele, brunyons, caise, dupa ce le-ai scos semintele Se prajesc fructele la foc mare cu zahar pudra si abia dupa aceea se pun in forme cu aluatul Stropiți cu sirop și coaceți în cuptorul încins FLANSA ELVETIA Se fierbe o jumătate de litru de smântână împreună cu g de unt bun Pregătiți aluat choux din amidon de cartofi Se pune intr-un vas ceramic, se adauga sare, piper, g unt topit, parmezan ras, Gruyère si Neuchâtel Se diluează cu gălbenușuri crude Se bate jumatate din albusuri si se amesteca in aluat, se acopera cu hartie groasa unsa cu ulei si se leaga cu sfoara Se da la cuptor, care sa nu fie nici prea cald, nici prea rece; când este copt, puneți pe un vas f Alexandr Duma FONDU* Cântărește ouăle pe care urmează să le folosești pentru acest fel de mâncare, în funcție de numărul așteptat de invitați Apoi ia o bucată de brânză Gruyere bună, care să cântărească / din greutatea ouălor, și o bucată de unt, care să cântărească / din greutatea ouălor Spargeți ouăle și bateți-le bine într-o cratiță, apoi puneți acolo untul și brânza rasă sau feliată foarte subțire Așezați cratița pe arzătorul unui aragaz bine încălzit și amestecați conținutul acesteia cu o spatulă până când masa se îngroașă și se înmoaie suficient Adaugă puțină sare, în funcție de cât de veche are brânza ta și un praf destul de mare de piper, care este unul dintre punctele culminante ale acestui fel de mâncare de modă veche Serviți pe un platou ușor încălzit Spune-le să pună pe masă cel mai bun vin care se va bea repede, iar efectul va fi fabulos (Această rețetă de fondue este luată din notele domnului Trolle, executor judecătoresc din orașul Mondon din cantonul Berna ) PĂSTRĂV* Există mai multe tipuri de păstrăv - alb, roz, diferite dimensiuni Acest pește seamănă cel mai mult cu somonul Cel mai bun păstrăv este cel a cărui pulpă are o tentă roșiatică Prin urmare, astfel de păstrăvi se numesc somon Unii naturaliști susțin că păstrăvul dobândește această asemănare de culoare cu somonul mâncând raci La Paris, păstrăvul din Meuse și Sena este cel mai apreciat Acești păstrăvi nu sunt niciodată deosebit de mari, dar carnea lor este excelentă ca gust și foarte fragedă, în timp ce păstrăvii mari din Lacul Geneva sunt aproape întotdeauna uscati și duri Păstrăvul se distinge prin dexteritate, forță și determinare uimitoare Ea nu numai că urcă în amonte cele mai rapide pâraie, ci se aruncă și în cele mai înalte cascade, urcându-le până pe vârfurile Mont Blanc și St Bernard Cu siguranță mobilitatea acestor pești în multe feluri le oferă acel gust deosebit de plăcut și beneficii pentru sănătatea noastră PĂSTRĂVUL PO-GORSKI Înmuiați păstrăvul timp de o oră în apă rece, turnați o sticlă de vin alb, adăugați trei cepe, o grămadă de fire ierburi, cuișoare, doi căței de usturoi, foi de dafin, cimbru, busuioc și unt, tavaliți în făină Se fierbe la fierbere intens la foc mare Scoateți bulbii și buchetele de verdeață Serviți cu sos și acoperiți cu puțin pătrunjel albit PĂSTRĂVĂ ÎN VASCĂ CU MIRODIENE Eviscerați păstrăvul, spălați-l, legați capul cu sfoară și fierbeți într-un vas special pentru fiert peștele, turnând în el o sticlă de vin alb și adăugând o ceapă tocată, o mână de pătrunjel, câteva cuișoare, trei foi de dafin, un ramură de cimbru și sare Se lasa sa fiarba incet la foc mic timp de o ora, apoi se pune pe un servet si pe un vas acoperit cu un strat de patrunjel În continuare, puneți sosul făcut din bulionul în care a fost fiert peștele Pentru a se îngroșa, adăugați untul în bulion și lăsați să se răcească CAMERA PĂSTRĂVULUI Eviscerează păstrăvul, se opărește cu apă clocotită și se lasă puțin în apă clocotită Scoateți toată pielea peștelui, clătiți în mai multe ape, lăsați-l să se scurgă, umpleți cu bucăți mari ascuțite de trufe și fierbeți într-o marinadă bună cu vin Scurgeți lichidul înainte de servire Big Culinary Dictionary se pune pe o farfurie mare ovala, alaturi de pastravul, se serveste carne dulce umpluta de la patru vitei cu jeleu de la patru porumbei si raci, cu sos de ciuperci PĂSTRĂVUL SFÂNTUL FLORENTINE (rețetă din vechea casă de la Renière) Luați cel mai bun păstrăv pe care îl puteți găsi, curățați și eviscerați, puneți în fiecare unt cu sare, piper și ierburi Puneți peștele într-un vas care fierbe peștele, turnați două-trei sticle de vin alb, astfel încât vinul să acopere păstrăvul pe deget; se adauga sare, piper, ceapa, cuisoare, nucsoara, buchetul amestecat de ierburi, crusta de paine si se fierbe la foc iute pana vinul se aprinde ca pumnul Când începe flacăra FILET DE PĂSTRĂV ȘAT Pregătiți un file de cinci până la șase păstrăvi tineri, tăiați în bucăți subțiri, încercând să-i păstrați de aceeași dimensiune, curățați-i de pelicule etc p , scoatem pielea de pe marginea solzilor, asezam-le in randuri pe fundul cratitei, presaram deasupra patrunjel tocat marunt si bine spalat, sare, piper si nucsoara rasa Se înmoaie o bucată de unt și se toarnă peste file chiar înainte de servire Când sotul este ferm pe o parte, răsturnați-l, lăsându-l pe foc doar foarte puțin timp Apoi puneți câteva bucăți în jurul marginilor vasului, iar restul la mijloc Se serveste cu sos italian scade, adauga untul si bate inainte de servire PĂSTRĂV Umplut Curățați patru păstrăvi, spălați și scurgeți Umple-le cu carne tocată, care include găluște de crap, trufe tăiate cubulețe mari și ciuperci Leagă capetele păstrăvului cu sfoară și se fierb în bulionul cu condimente Cand pestele este fiert, se lasa sa se raceasca si se scurge de lichid Pâine de două ori, scufundată în ou și prăjită chiar înainte de servire Se serveste cu sos de rosii PĂSTRĂV CU HOSIE Se curata pastravul de solzi, intestin, se taie in lateral si se lasa ceva timp in marinada, care contine sare, piper, usturoi tocat marunt, ceapa tartara, ciuperci, cimbru, dafin, busuioc zdrobit si ulei vegetal bun Împreună cu marinada, puneți într-o formă, pâinea și coaceți la cuptor Se serveste cu sos de hamsii HOUSAR PĂSTRĂVUL Pastravul se curata de coaja si se pune in unt, tavalit in verdeata picante tocata marunt cu sare, piper si condimente dupa gust Înmuiați în marinată și grătar; Se serveste cu sos poivre PĂSTRĂVUL COPȚI Umpleți păstrăvul cu bucăți de anghilă și hamsii, întindeți stratul inferior de aluat, puneți pe el unt proaspăt Pregătiți umplutura din pulpa de păstrăv, șampioane, trufe, pătrunjel, ceapă tartara, amestecându-le cu unt proaspăt, ierburi, condimente, sare și piper, acoperiți și coaceți Scoateți grăsimea și serviți cu sos de raci FRICANDO O bucată de crupă sau margine umplută cu slănină și acoperită cu jeleu Cel mai adesea preparat din carne de vițel FRICANDO ÎN VEMPURI Aceasta este o rețetă veche, care este mai bună decât cele moderne Majoritatea bucătărilor doar toarnă Marele Dicţionar Culinar frikando-ul ei cu bulion, motiv pentru care nu are gustul potrivit Acesta este ceea ce l-a inspirat pe Beaumarchais să scrie următorul vers: (Ofertă traducere interliniară) În noile tale restaurante Toate felurile de mâncare sunt minunate Totuși, frikando Întotdeauna la fel Un frikando este diferit de altul Veți vedea acest lucru citind rețeta de mai jos Scoateți "miezul" (sau "nuca") de pe crupa de vițel, care ar trebui să fie foarte albă Curățați-l de filme și trăit, umpleți-l cu untură Pune pe fundul cratiței morcovi tăiați, felii de ceapă, un buchet combinat de verdeață picant Ungeți fundul cu unt, puneți acolo carnea de vițel pregătită Lasati sa dea zeama, iar lichidul se va evapora Se toarnă apoi bulionul, care nu trebuie să acopere untura Se fierbe la foc mic, care ar trebui să fie de jos și de sus Ungeți frikando-ul cu suc din când în când pentru a forma un jeleu Se strecoară lichidul rezultat printr-o sită, se fierbe în stare de jeleu și se toarnă peste vițel, iar jeleul rămas se toarnă în garnitură, pe care o vei servi cu măcriș sau cicoare, apoi se servește (Vuymot) FRICANDO CU STURIONI, STIUCA SAU SOMON Tăiați peștele pe care doriți să-l gătiți în bucăți groase de cm Se curata, se umple cu untura, se presara cu faina si se pun bucatile intr-o cratita cu untura pe fund si cu untura topita, se lasa sa se rumeneasca si se ia de pe foc Tăiați mărunt trufele, ciupercile sau ciupercile și puneți-le pe un vas Întindeți-vă frikando-ul peste ele, turnați peste zeama de la șuncă, acoperiți cu un alt vas deasupra și țineți la foc mic timp de o oră FRICASSE DE IEPURE ÎN VIN ALB Preparat din iepure cu bucăți de ceapă și vin (vezi Iepure) FRUCTE și fructe Fructele și fructele au ocupat un loc semnificativ în alimentația umană încă din cele mai vechi timpuri, când trăia doar din fructe și legume renyas, și până astăzi, când fructele încă apar pe toate mesele Fructele și fructele se consumă proaspete și crude, fierte și uscate Când sunt pe deplin coapte, pot fi consumate fără teamă, doar cu moderație și asigurați-vă că nu se acri în stomac Și acest fenomen poate fi slăbit într-o anumită măsură prin adăugarea de zahăr și substanțe aromatice tonice După gătit, fructele și fructele sunt mai ușor de digerat în organism, iar efectul lor laxativ asupra stomacului nu se pierde Fructele și fructele uscate sunt mai greu de digerat, dar devin mai dulci și mai hrănitoare: de exemplu, curmalele uscate din antichitate au stat la baza alimentației sportivilor Valoarea nutritivă a fructelor și legumelor este diferită și depinde de natura și cantitatea elementelor constitutive ale acestora În general, se poate spune că fructele care stau la baza alimentației tuturor popoarelor civilizate sunt amidonoase și conțin în proporții variate gluten, zahăr, amidon, albumină, mucus și clei vegetal, rășină și sare Printre cele mai importante se numără grâul, secara, orzul, ovăzul, orezul, porumbul, fasolea, mazărea, fasolea, lintea, castanele etc Pentru a le face comestibile, trebuie supuse diverselor procesări Toate tipurile de această prelucrare sunt descrise în gătit în articole legate de fructe, fructe sau cereale Urmează fructele mucozaharice: prune, caise, struguri, smochine, cireșe etc Sunt mult mai puțin hrănitoare decât primele și individual nu ar putea satisface nevoile nutriționale zilnice ale unei persoane Dintre acestea, se prepară de obicei marmelade, jeleuri și conserve Se consumă și crude, dar pentru a nu deteriora funcționarea organismului nostru trebuie să fie foarte proaspete Există și migdale, nuci, nuci de cocos, alune etc , care se numesc semințe oleaginoase Sunt greu de digerat din cauza conținutului de grăsimi, care pot fi consumate doar în cantități foarte mici Și în sfârșit, sunt fructele acri-mucilaginoase, care sunt cele mai puțin hrănitoare dintre toate, dar sunt foarte apreciate în căldura intensă a verii atunci când sunt folosite pentru a face băuturi bine răcoritoare: compoturi, conserve și Big Culinary Dictionary etc Principalele sunt portocala, lamaia, coacazele Fructele au fost întotdeauna reprezentate pe scară largă pe masa anticilor Ei scriu că împăratul Claudius Albino i-a iubit atât de mult încât odată la cină a mâncat de smochine, o sută de piersici, pepeni și o mulțime de struguri Dintre toate fructele timpurii, căpșunile sălbatice sunt primele care apar Toată lumea știe că aceasta este cea mai bună și cea mai apropiată fructe de pădure Acesta servește ca un decor util și plăcut pentru masă pentru o lungă perioadă de timp Apoi se coc cireșele, dintre care cireșele Montmorency sunt cele mai apreciate, mai târziu decât celelalte Capsunile sunt urmate de coacaze si zmeura, care trec repede, lasand loc caiselor, prunelor, migdalelor, pepenilor, perelor, smochinelor, piersicilor de Montreuil, atat de gustoase si fragede incat orice gurmand isi doreste sa le guste Apoi se coc cei mai buni struguri de masă - strugurii de la Fontainebleau Și, în sfârșit, apar și mai târziu fructele de iarnă: perele, merele, fructele, precum și cele acoperite cu coji: nuci și alune, castane etc Acum, după ce am adus un omagiu fructelor și legumelor, le cerem cititorilor noștri să consulte articolele relevante din cartea noastră pentru a afla despre diferitele modalități de a pregăti fructele individuale PARTOWAGE FUME Luați o sticlă de vin alb vechi, doi iepuri din grădină și două potârnichi bătrâne, fiecare tăiată în patru bucăți Adăugați ceapa, morcovii, păstârnacul, rădăcina de țelină, ciupercile, un amestec de patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară, ghimbir) Puneți într-o cratiță, gătiți totul împreună, îndepărtați spuma, turnați o jumătate de litru de bulion de carne deja parțial fiert Gatiti la foc mic la fierbere mic timp de doua ore Se strecoară printr-o sită, se îndepărtează grăsimea, se pune din nou pe foc și se fierbe până la o stare de jeleu Adăugați puțin sos spaniol și păstrați fumet-ul rezultat în rezervă, folosindu-l după cum este necesar în unele feluri de mâncare, în special cu ouă într-o pungă fără coajă sau cu omletă COZI DE HOMMAR ÎN JELEE Pentru a pregăti acest fel de mâncare, fierbeți mai întâi trei homari mici în apă cu sare cu o grămadă de ierburi, sare, piper și oțet Lăsați-le să se răcească întinzându-și coada Cand homarii s-au racit, se despart cozile si ghearele, se taie ghearele cu foarfecele astfel incat carnea sa fie vizibila pe o parte Separați această carne, acoperiți cu jeleu și puneți-o înapoi în interiorul cochiliei cu gheare Taiati apoi fiecare coada in jumatate pe lungime, scoateti carnea de coaja si taiati bucatele Clătiți bine părțile individuale ale carcasei, ștergeți Pe suprafața inferioară se pune un strat de jeleu tocat mărunt, pe el - carnea din cozi, întorcând-o cu partea roșie spre exterior, cu ajutorul unei pensule, se aplică deasupra jeleu pe jumătate înghețat Cât mai frumos posibil, aranjați șase jumătăți de cozi și șase gheare întregi pe o garnitură numită "pâine verde" SHERRY Un vin lichior produs în Spania și despre care am vorbit destul în articolul nostru despre vinurile străine PÂINE În majoritatea țărilor civilizate, la baza alimentației populației se află pâinea care, în funcție de ceea ce se cultivă în țară, se face din grâu, secară, porumb și alte făinuri Pentru ca făina să facă o pâine bună, trebuie să conțină o cantitate suficient de mare de gluten: cu cât conținutul ei este mai mare, cu atât pâinea va fi de calitate mai bună Dacă aluatul de făină pregătit corespunzător este lăsat în condiții adecvate, apoi se dezvoltă fermentația alcoolică, în care se eliberează o anumită cantitate de dioxid de carbon Glutenul continut in acest aluat il face elastic, retine cea mai mare parte din dioxidul de carbon, care in acelasi timp ridica intreaga masa a aluatului si il face usor si poros Apoi, în urma coacerii, aluatul se întărește, păstrând în același timp aceleași proprietăți și dând o pâine bună Glutenul, distribuit în interiorul făinii, este saturat cu apă și formează un fel de coajă, care conferă aluatului de făină de grâu elasticitatea caracteristică Acesta este ceea ce asigură întârzierea gazului care apare în timpul fermentației Se spune în mod obișnuit că pâinea coaptă cu o zi înainte se mănâncă cel mai bine, că cea mai bună vârstă pentru a face aluatul este o lună și că boabele trebuie măcinate după ce au fost păstrate timp de un an Dar pentru toți consumatorii, pâinea este bună dacă este moale și complet răcită, iar numai pâinea făcută din făină de mei este bună fierbinte Coacetul nu este un domeniu culinar Cu toate acestea, considerăm că este de datoria noastră să vorbim pe scurt despre unele concepte ale teoriei producției de panificație Cereale, drojdia și făina de grâu se găsesc peste tot Cu toate acestea, există țări în care pâinea produsă local este complet necomestabilă Unul dintre prietenii noștri, sculptorul M Drouet, care a călătorit mult, ne-a povestit odată că foarte mult timp a trebuit să mănânce cartofi în loc de pâine, atât de proastă era pâinea locală După cum am spus deja, calitatea pâinii depinde de modul în care a crescut și de cum este coaptă, drojdia jucând rolul principal Modul în care crește aluatul determină cât de bună va ieși pâinea Da X Alexandr Duma A crește aluatul înseamnă a rezista la o cantitate mică de aluat până când, datorită fermentației alcoolice caracteristice, acesta se umflă și devine poros, căpătând un miros și un gust deosebit, în care se află ceva vioi, picant, ușor alcoolic și acru Acest aluat crescut se framanta cu aluatul nou preparat Ca urmare, aceeași fermentație începe imediat în aluatul nou, care, totuși, diferă de cel inițial prin faptul că nu merge atât de repede și nici atât de complet Semnificația acestei fermentații ulterioare este de a separa noul aluat în componentele sale individuale, de a-l înmuia și de a-l determina să producă o cantitate mare de dioxid de carbon Acest gaz, incapabil să scape complet din cauza densității și vâscozității aluatului, formează goluri în el, ridicând aluatul, făcându-l să se extindă și să se umfle - aceasta se numește "potriviri de aluat" Rolul drojdiei care determină acest proces îi revine aici aluatului care a crescut primul Cand aluatul a crescut, se poate da la cuptor Acolo, sub influența căldurii, în ho la copt, se umfla si mai mult din cauza dispersarii gazelor, iar apoi da o paine pufoasa, cu totul diferita de masa grea, densa, vascoasa si necomestibila care rezulta daca aluatul nu este copt corespunzator La un moment dat, au venit cu ideea de a induce fermentația în aluat, folosind drojdia de bere sau sedimentul din fermentarea vinului Acestea s-au dovedit a fi substanțe noi, foarte potrivite pentru îmbunătățirea testului Pe suprafața drojdiei de bere sau a starterului de vin în timpul fermentației lor se formează o spumă, care se pune în aluat pentru a-l face să se potrivească O astfel de spumă, care se adaugă în aluat și se amestecă cu acesta, face ca aluatul să crească și mai bine și mai repede decât aluatul obișnuit Această spumă se numește drojdie de bere sau pur și simplu drojdie Despre ele am vorbit deja în capitolul despre culturile inițiale Cu ajutorul unei astfel de drojdii se face cea mai fragedă și luxuriantă pâine Nu este neobișnuit ca pâinele mari făcute cu aluat de aluat să aibă un gust acru destul de neplăcut Acest lucru se datorează faptului că s-a pus prea mult în aluat Big Culinary Dictionary aluat sau faptul că fermentația în acest aluat a fost prea lungă Nu este niciodată cazul pâinii făcute cu drojdie, fie pentru că fermentarea drojdiei este mai lentă decât aluatul, fie pentru că se acordă mai multă atenție preparării pâinii moale de înaltă calitate decât de obicei Pâinea potrivită și coaptă corect este complet diferită de pâinea prost făcută, nu numai prin faptul că pâinea bună este mult mai puțin densă și mai gustoasă, ci și prin aceea că se udă mai ușor și, după ce a fost înmuiată cu lichid, nu se transformă în un fel de lipici vâscos, iar acesta este pentru digestie este un avantaj neprețuit Sarea adăugată în pâine nu numai că îmbunătățește palatabilitatea pâinii, dar are și un alt efect, și anume, crește absorbția apei de către făină Unele alte tipuri de săruri au acest efect într-o măsură mai mare, dar numai în proporții foarte mici: dacă depășiți aceste limite, atunci astfel de săruri împiedică aluatul să fie bine potrivit Astfel, la copt, aluatul și sarea au un efect pozitiv semnificativ: aceste două componente absorb toate impuritățile nedorite, asigură făinii o pregătire accelerată, iar masa aluatului o consistență mai densă După cum știți, populația Franței este caracterizată de cel mai mare consum de pâine Probabil din acest motiv bolile sunt cele mai puțin frecvente în țara noastră: mulți medici atribuie acest lucru faptului că mâncăm multă pâine cu alimente Nu este cazul britanicilor și germanilor, a căror hrană principală este carnea și cartofii Acest lucru nu înseamnă că o astfel de dietă este întotdeauna proastă, dar adesea provoacă boli Odată, un parizian s-a trezit într-un oraș german și a fost invitat de prietenul său la cină I s-a arătat la ora șase și a văzut un om așezat festiv la masa de douăsprezece Dar, mai presus de toate, a fost lovit de bucățile lor mici de pâine de mărimea lor, care se aflau sub fiecare șervețel După ce a așteptat o jumătate de oră, fără să vadă pe niciunul dintre invitați și a simțit foamea încleștându-i stomacul, parizianul nostru și-a spus: "Într-adevăr, sunt acasă la un prieten, așa că nu este nimic deosebit de jenant pentru mine, voi mânca această bucată de pâine, apoi pot aștepta restul oaspeților, care probabil vor fi pe cale să apară Și a luat o bucată de pâine și a mâncat-o A mai trecut un sfert de oră, i-a trecut iar în minte același gând și a mai mâncat două bucăți de pâine, căci nu mai avea ce să mănânce Până la urmă, aşteptând în continuare, întrucât nu s-au prezentat nici prietenul lui, nici restul invitaţilor, a mâncat toată pâinea care era pe masă, aşa că, când au sosit oaspeţii, nu au găsit pâine deloc Și când parizianul le-a spus că a mâncat toată pâinea, oaspeții au râs foarte tare și l-au întrebat cum a reușit să înghită atât de mult Ei înșiși s-au descurcat deloc fără pâine, fără să sufere în vreun fel Cât despre compatriotul nostru, duzina de bucăți de pâine pe care le-a devorat nu l-au împiedicat să aducă un omagiu cinei prietenului său A urmat apoi o explicație pentru "târzierea" oaspeților: în Germania iau cina la ora seara, iar parizianul, obișnuit să ia masa la ora , a apărut la ora lui obișnuită METODA DE PREPARARE Drojdie din cartofi Fierbe câțiva cartofi cu amidon până sunt destul de moi Zdrobiți și turnați atât de multă apă fierbinte încât piureul lichid rezultat să se potrivească cu consistența drojdiei de bere obișnuite Adăugați două uncii de melasă la o livre de cartofi și, în timp ce masa este încă fierbinte, turnați două linguri mari de bere peste fiecare livre de cartofi Păstrați cald până când fermentația se oprește; într-o zi drojdia va fi gata de utilizare O livre de cartofi dă aproximativ o halbă de drojdie, care poate fi păstrată timp de trei luni Această drojdie își face treaba atât de bine încât pâinea în care este conținută nu se poate deosebi de cea făcută cu drojdie de bere (Edlin) "Mă consider că fac un serviciu țării mele, invocând metoda domnului Edlin de a face pâine" "Bucătarii și bucătarii care călătoresc cu stăpânii lor și care iubesc mâncarea bună pot acum să aibă pâine proaspătă în fiecare zi cu această metodă Putem folosi oricand aceasta metoda, iar serviciul nostru de bucatarie nu va suferi deloc de pe urma asta Și când ne găsim undeva într-o zonă rurală îndepărtată sau în provinciile în care brutarii vor produce pâine proastă, aici vom fi bucuroși să-i lăsăm pe cei cărora le-am desemnat special să aibă grijă de binele nostru mâncare, posibilitatea de a coace pâine cu nimic diferită de pâinea de la brutăriile noastre pariziene Sunt de acord că ar fi foarte plăcut pentru gazde, dar poate foarte neplăcut pentru restul: până la urmă, una și aceeași persoană nu poate fi bucătar și brutar în același timp Cu toate acestea, el trebuie să încredințeze această ultimă îngrijire asistentului său și să-și supravegheze munca, cu excepția cazului în care este asistentul brutar; în acest caz, el trebuie să fie un expert în domeniul său " Întrucât sunt încă mulți oameni în sate care își coac singur pâinea, iată cel mai simplu mod de a o face METODA DE FABRICAREA PÂINII Luați făină în cantitate în funcție de câtă pâine veți coace Faceți o fântână în mijloc, puneți în ea jumătate de sfert de drojdie, turnați apă caldă, astfel încât aluatul să aibă aproximativ aceeași consistență ca un aluat de brioșă Frământați bine aluatul adăugând două uncii de sare fină diluată în puțină apă caldă Acoperiți aluatul și puneți-l într-un loc cald pentru a putea crește în urma fermentației Nu ne vom obosi să repetăm că calitatea înaltă a pâinii depinde de cât de atent sunt efectuate toate operațiunile în această etapă Dupa ce aluatul a stat in aceasta stare - ore (in functie de anotimp), se framanta din nou, se acopera si se lasa inca ore in aceleasi conditii Apoi preîncălziți cuptorul, curățându-l bine Împărțiți aluatul în câte bucăți doriți să faceți și modelați în orice formă doriți Introduceți cât mai repede formele cu aluatul la cuptor Când pâinea este coptă, frecați crusta cu puțin unt pentru a-i da o culoare gălbuie frumoasă ROLALE FRANCEZE Luați cantitatea potrivită de făină cernută, în funcție de cât aluat doriți să faceți, și diluați-o cu lapte; adăugați unt cald, aproximativ o jumătate de livre de drojdie și sare Se amesteca bine si se framanta bine aluatul cu suficienta apa calduta, se acopera si se lasa doua ore la testare Apoi modelați-le în covrigi, așezați-le pe foi de metal placate cu tablă și lăsați-le pe plită sau într-un dulap de uscare la foc mic pentru a lăsa aluatul să crească O oră mai târziu se coace de minute in cuptorul foarte incins Când este copt, frecă ușor crustele de deasupra cu o răzătoare Este de preferat să întindeți astfel de chifle pe hârtie unsă cu ulei, apoi se dovedesc și mai bine în timpul coacerii și devin mult mai magnifice PÂINE SOTTOW Acesta este un tip de supă, care include pesmet, fiert la fierbere scăzută în apă cu unt și sare La servire se adauga galbenusurile de ou si smantana proaspata pentru a se ingrosa Notă Nu uitați să puneți unt proaspăt doar în gălbenușurile de ou și nu în apa care fierbe după ce ați adăugat pâinea și sarea Cert este că dacă untul este fiert împreună cu restul componentelor acestei tocane, își va pierde gustul (vezi Supe) ROTAREA PÂINII ÎN PORTUGHEZĂ Turnați două linguri de ulei vegetal în tigaie, prăjiți usturoiul în ea și îndepărtați-l Adăugați felii de pâine, sare, piper și turnați puțină apă Se amestecă totul bine și se zdrobește, adăugând încă - linguri de ulei vegetal, în funcție de cât ai de gând să gătești tocane În Lisabona, această tocană se mănâncă sub formă de supă și cu furculițe FRUCTE DE PÂINE Acest copac crește sălbatic în Insulele Moluca și Sonda, precum și în insulele arhipelagului polinezian și este numit astfel pentru fructul care crește pe el și este numit fructul pâinii Înălțimea fructului de pâine ajunge la - metri, trunchiul său este foarte gros, coroana este întinsă, rotunjită, este formată din ramuri cu multe ramuri Fructul acestui copac afară Big Culinary Dictionary galben-verzui, alb la interior, destul de mare, in functie de tipul de pom pe care creste, dar rareori depaseste cm in diametru Acest fruct contine o pulpa foarte alba la inceput, usor harinoasa si usor fibroasa, care devine galbuie pe măsură ce se coace și este suculent sau capătă o consistență asemănătoare jeleului Când fructul de pâine este complet copt, tot ce trebuie să faci cu el este pur și simplu să-l prăjiți pe grătar sau peste cărbuni încinși, sau să îl coaceți întreg în cuptor sau să-l fierbeți în apă După aceea, o curăță și mănâncă ce este înăuntru Și există o masă albă, moale, ca pesmetul de pâine proaspătă, care este un produs foarte plăcut la gust și bun pentru sănătate Are gust de pâine făcută din făină de grâu cu un gust ușor de anghinare sau topinambur și își poate păstra prospețimea timp de - luni Se spune că doi sau trei dintre acești copaci minunați sunt suficienți pentru a hrăni o persoană timp de un an întreg Cultivarea acestei plante nu necesită multă îngrijire, iar francezii, urmați de britanici, au introdus acest copac în cultură pe teritoriul Ile-de-France, Guadelupa și Jamaica, unde populația se hrănește cu el fructe, face haine din stratul interior al scoarței acestui copac și înfășoară produse în frunzele sale, care ating uneori un metru în lungime și - cm în lățime Echipajul amiralului Anson, eliberat într-unul dintre golfurile Insulelor Mariane și complet lipsit de hrană, a strâns cincizeci de fructe de pâine căzute la pământ și au rezistat câteva zile În același timp, oamenii s-au simțit foarte bine, așa că fructele s-au dovedit a fi foarte utile pentru a salva acest echipaj de ororile foametei Din fructele fructelor de pâine se prepară diverse feluri de mâncare, care sunt consumate de locuitorii săraci din Ile-de-France și Guadelupa Acolo, aceste fructe sunt consumate în cantități foarte mari Celebrul călător englez Căpitanul Cook este inepuizabil în laudele sale la adresa arborelui de pâine Spune că acest pom i-a adus beneficii foarte mari, mai ales în boli, și susține că a tratat toate bolile cu fructele acestui pom PÂINE CROMANTA PENTRU CEAI Faceți brioșe în formă de inele plate, tăiați în felii subțiri și uscați-le la cuptor la foc mic Apăsați-le ușor Alexandr Duma blat se unge cu unt, se presara zahar si se serveste cu ceai HOP O plantă cățărătoare cu frunze mari, ale cărei flori și fructe sunt folosite pentru a face bere În Belgia, unde hameiul este răspândit, iar berea este băutura preferată, primăvara se mănâncă muguri tineri de hamei, care au un gust puternic de sparanghel Sunt preparate în același mod și au același efect Crested Lark O lacă cu un smoc pe cap (vezi Filme) HREAN* Există două soiuri de hrean - cultivat și sălbatic Hreanul cultivat are o rădăcină groasă, cărnoasă, care este maro-negru la exterior și foarte albă la interior Această pulpă are un gust atât de ascuțit încât pare caustică și arzătoare Pentru a îmbunătăți gustul hreanului, acesta este tăiat în cercuri cu - ore înainte de utilizare Fiecare cerc este acoperit cu sare zdrobită într-un mojar și așezat unul peste altul În același timp, hreanul eliberează sucul arzător și devine mai gustos Uneori, hreanul este folosit ca garnitură pentru mușchiul de vită fript și peștele mare prăjit până la jumătate gătit De asemenea, este folosit pentru a decora snack-bar-uri "bărci" și pentru a face unt cu condimente pentru sandvișuri și covrigi scotch Hreanul are aceleași dezavantaje ca și napii De asemenea, provoacă creșterea producției de gaze în intestine, eructații și chiar dureri de cap dacă este consumată prea mult Hreanul se pune într-o tocană, căreia vor să-i dea un gust deosebit HHRUSTAN O specie de plover care este deosebit de comună în departamentul Loarei și în câmpia Besse Creșterea unui chrustan este de la un sturz, partea superioară a capului este de culoare cenușă închisă, partea superioară a corpului este verde cu pete rotunde roșiatice Carnea acestei păsări este foarte apreciată și o depășește pe cea a ploverului Este folosit pentru a face pateuri foarte delicioase Hrustanov, care era pregătit pentru masa gloriosului Filip de Chartres, a fost imortalizat într-un mesaj fermecător în versuri de Collin d'Arleville - aceasta a fost prima sa lucrare, după care autorul a devenit un scriitor profesionist Din care rezultă că înfățișarea "Varibilului" și "Castelelor în aer" le datorăm Khrustanilor ZEST Acesta este numele pielii de suprafață a unei coji de lămâie, portocală sau portocală Coaja se indeparteaza in strat subtire, in timp ce uleiurile esentiale, carora fructele isi datoreaza aroma, raman in coaja Stratul inferior, alb, al cojii este complet lipsit de aceste uleiuri; în plus, acest strat inferior are un gust amar destul de neplăcut, așa că întotdeauna este recomandat să scapi complet de el BIBLICA O pasăre din ordinul găinilor, originară din Est, și-a primit numele pintade (bibilică) în Franța - care poate fi explicată ca oiseau peint ("cursă la rangul de pasăre comun") - din cauza petelor albe rotunde împrăștiate pe un fundal albăstrui de pene Aceste pete sunt aranjate destul de regulat, astfel încât să pară că au fost aplicate cu pensula unui artist Acest lucru este valabil mai ales pentru bibilicile comune (Meleagris numida) Denumirea latină a bibilicilor - meleagris - provine de la faptul că în mitologia lor vechii greci credeau că aceste păsări au apărut ca urmare a metamorfozei surorilor Meleager, iar petele de pe pene sunt urme de lacrimi Și în sfârșit, cuvântul numida provine de la faptul că bibilicile erau "găini numidieni" pentru că grecii le-au luat de la Numidie La bibilici, capul este lipsit de pene, ca la curcani Sub cioc este o barbă piele care începe sub partea inferioară a ciocului, iar pe cap este și un pieptene piele Labele bibilicii sunt lipsite de pinteni, penele cresc de la baza gâtului până la capăt Pe spatele spatelui sunt mai groși, ceea ce conferă păsării o formă convexă și, parcă, ușor cocoșată Coada este scurtă și înclinată, ceea ce face corpul bibilicii și mai rotunjite O bibilică obișnuită are dimensiunea celui mai mare pui și arată ca o potârnichi Prin natura lor sunt zgomotoase și scandaloase Acest lucru provoacă astfel de dificultăți în păstrarea lor în adăpostul de păsări, încât crescătorii de păsări chiar refuză să țină bibilici, în ciuda calității înalte a cărnii lor și a numeroaselor ouă pe care le pot transporta Buffon scrie: "Aceasta este o pasăre plină de viață, neliniștită și zgomotoasă, căreia nu-i place să stea nemișcat și știe să devină stăpâna unei păsări de curte Ea provoacă frică chiar și la curcani și, fiind mult mai mică ca statură, îi învinge datorită agilității sale Femela de bibilică stă pe ouă trei-patru săptămâni și, indiferent ce spun ei despre ea, are grijă de familia ei și o duce peste tot, dacă doar circumstanțele vieții ei îi permit să-și mențină sănătatea și dacă este nu deranjată prea des în acel loc, unde își cloceste puii În climatul nostru rece, puii de bibilici sunt mult mai greu de crescut decât puii La început, se hrănesc cu boabe mici și insecte, carne crudă sau fiartă tocată mărunt, ouă de furnici, un amestec de pesmet cu pătrunjel și ouă sunt potrivite în special pentru ei Mai târziu se mulțumesc cu mei " Când bibilicile sunt ținute libere undeva în parc, carnea lor nu este mai prejos decât frăgezimea fazanului Se prepară exact în același mod (vezi Fazan) CICOARE Există două tipuri de cicoare, din care există sau de soiuri: cicoare sălbatică și cicoare de cultură, cunoscută și sub denumirea de salată sălbatică Cicoarea sălbatică se mai numește și pisse-en-lit (care înseamnă "pipi pe pat" în franceză) pentru că are efect diuretic Se consumă doar în salată și trebuie aleasă tânără și fragedă (Poate că pe vremea lui A Dumas di cue cicoare și avea un asemenea nume în franceză În toate dicționarele moderne, păpădia este cunoscută sub acest nume - Aprox trad ) Așa că vom vorbi doar despre cicoare de cultură, referindu-i pe cei interesați de altă specie la articolul Salată verde CICOARE RAGU "DIN CASA BUNĂ" Se caleste in apa clocotita, se pune in apa rece, se scurge apa, se dezasambla in frunze Se pune intr-o cratita, se toarna supa de carne si se adauga untul Folosiți făină pentru a se îngroșa Serviți cu crutoane prăjite CICORĂ ÎN CĂRNE GR Se albesc plantele de cicoare și se taie pe lungime înainte de a le scurge Leagă cu sfoară și pune într-o cratiță cu felii de untură, piper și nucșoară Adăugați bucăți de vită, vițel sau miel, ceapă, morcovi și o grămadă bună de ierburi Se fierbe timp de trei ore, astfel încât căldura să fie de jos și de sus Strângeți printr-un prosop de hârtie albă pentru a îndepărta lichidul, aranjați-l pe marginile vasului și serviți cu orice antreu CICOARE ÎN SOS ALB SAU ÎN SMANĂ Cicoarea se curăță, se separă toate părțile verzi, se clătește în mai multe ape, se scurge apa, se calește cu o mână de sare, se răcește în apă rece, se pune într-o cratiță cu unt, se fierbe timp de un sfert de oră să se usuce, se toarnă două căni de smântână sau lapte fiert în porții, se adaugă nucșoară rasă, sare și se fierbe totul bine O MODE DE CONSERVARE A CICOAREA După ce curățați și clătiți cicoarea, se aruncă în apă clocotită și se ține în ea până se înmoaie, dar nu este încă fiartă Se pune apoi in apa rece si se lasa la scurs Aranjați în vase de ceramică, tamponând bine, iar după o zi, scurgeți apa sărată eliberată După aceea, turnați saramură limpede, iar deasupra - unt vegetal sau topit Cicoare sălbatică, SAU "BARBA CAPUCINĂ" Vorbim despre cicoare sălbatică - o varietate de andive, din frunzele căreia se prepară salate Aceasta este una dintre cele mai valoroase plante de salată, este folosită pentru a face foarte sănătos Big Culinary Dictionary vyas și salate foarte hrănitoare sunt poate cele mai bune dintre toate, deși sunt ușor amare Medicii permit uneori convalescenților să mănânce o singură salată - salata de cicoare De obicei, la salata de cicoare sălbatică se adaugă sfecla feliată, sare, piper, ulei vegetal, oțet și nu se pun ierburi picante ZUCCHETTI Tocană italiană, ale cărei elemente principale sunt portocala și dovleacul CEAI În Franța, ceaiul a fost introdus în uz în , în apogeul domniei lui Ludovic al XIV-lea, în ciuda rezistenței nu mai puțin puternice decât cea oferită cafelei Astăzi, în valoare de peste de milioane de lire sterline se consumă numai în Anglia și Franța Există sau tipuri de ceai, dar folosim doar trei dintre ele: ceai de perle, ale cărui frunze sunt complet răsucite; ceai souchong, care are frunze de culoare verde închis cu un luciu negru și este bine răsucit În cele din urmă, ceaiul de pecao, ale cărui frunze au vârfuri albe, este cel mai parfumat ceai și are cel mai plăcut miros Ceaiul își pierde foarte ușor aroma și poate dobândi la fel de ușor un miros străin, neplăcut Prin urmare, este necesar să păstrați ceaiul în cutii de porțelan Dintre cele cinci sau șase tipuri de ceai rămase, trebuie menționat ceaiul galben, care în Rusia costă până la de franci pe livre De obicei, o ceașcă din acest ceai se bea după cină, la fel cum se bea cafeaua Există și ceai kamfon, care înseamnă "ceai cu frunze alese" Conține cu adevărat cele mai bune frunze de ceai Bonnie, frunzele sunt fragede și de dimensiuni bune Acest ceai este cu mult superior celorlalte, dar este extrem de rar Cel mai bun ceai se bea la Sankt Petersburg și, în general, peste tot în Rusia: China se învecinează cu Rusia în Siberia, prin urmare, pentru a ajunge la Moscova sau la Petersburg, ceaiul nu ar trebui să traverseze marea, iar călătoria pe mare este foarte dăunătoare pentru el Ceaiul verde se bea rar în Franța Are un usor efect intoxicant, care se manifesta prin efectul asupra nervilor, daca bei acest ceai prea tare si in cantitati prea mari Ceaiul se prepara prin preparare: se amesteca in doze corespunzatoare intr-un ceainic si se toarna peste o jumatate de cana de apa clocotita; așteptați până când frunzele se desfășoară și completați fierbătorul Conform unei tradiții speciale adoptate în Rusia, care la început șochează străinii în cel mai înalt grad, bărbații beau ceai din pahare, iar femeile din cești chinezești Iată o legendă asociată cu acest obicei: Primele căni de ceai au fost făcute la Kronstadt Dar adesea proprietarii de cafenele pun mai puțin ceai în ibric decât ar trebui Toida Kli Ent-ul l-a sunat pe proprietar și i-a arătat fundul cupei cu cuvintele: "Kronstadt este vizibil!" Cert este că în partea de jos a cupelor era o vedere a Kronstadt-ului, care se vedea prea bine, deoarece lichidul s-a dovedit a fi prea transparent transparent Întrucât proprietarul unității nu putea nega că Kronstadt-ul era vizibil, iar dacă ceaiul era suficient de puternic, atunci Kronstadt-ul nu putea fi văzut, proprietarul a fost prins în flagrant și acuzat că a înșelat Văzând asta, unui comerciant i-a venit ideea să înlocuiască cupele în care era vizibil Kronstadt cu ochelari, în fundul cărora nu se vede nimic Stăpâna casei toarnă ceaiul în ceainic Ea pune și zahăr în el, adaugă puțină smântână, o felie de lămâie sau o picătură de coniac Gazda este responsabilă pentru ceaiul pe care îl servește oaspeților săi BROASCA TESTOASA În articolul "Supa de țestoase" am spus tot ce am putea spune despre diversele modalități de preparare a acestui animal Totuși, recent am primit de la domnul Duglereuse, fost bucătar al casei Rothschild, mai multe rețete legate de aceeași temă și ne grăbim să le comunicăm cititorilor noștri - iubitori de carne țestoasă În unele țări ale Americii, potrivit domnului Duglereuse, se găsesc țestoase adesea și sunt apreciate de populație ca peștii, foarte ieftin În aceste țări, țestoasa este gătită fără condimente rafinate și numai stimulente sunt folosite din condimente În Anglia, unde carnea de țestoasă este foarte apreciată, se consumă în cantități foarte mari, deși de obicei este folosită doar pentru supe Aparent, acest lucru se datorează ignoranței inerente a formelor rafinate de artă culinară ale acestei țări În Franța, țestoasa primește o cinste mai mare și totul poate fi folosit la gătit Cele mai fragede și delicioase părți ale broaștei testoase sunt gelatinoase: părțile inferioare și superioare ale cochiliei rya, precum și toate cele patru labe și grăsime, care se disting printr-un gust delicat și rafinat GĂTIREA TESTULUI Leagă broasca țestoasă de o scară, atârnă o greutate de kg de gât, taie capul cu un cuțit bun și lasă - ore să scurgă sângele Apoi așezați broasca țestoasă pe masă cu spatele în jos, tăiați partea ventrală a cochiliei de pe dorsal, îndepărtați toate interiorul, apoi tăiați picioarele împreună cu pielea, apăsând partea dorsală a cochiliei cu un cuțit Strângeți cu atenție grăsimea, deoarece este foarte delicată Tăiați fiecare jumătate de coajă în sau bucăți, puneți-le într-o oală mare cu apă fierbinte și fierbeți - de minute, adică până se desprinde pielea de oase Apoi scoateți ceaunul de pe foc, scufundați bucățile de coajă în apă rece și puneți pe șervețele Bucățile de carne slabă pe care le scoți din apă fierbinte nu sunt fragede Această carne este fibroasă, nervoasă și insipidă Bucățile mari seamănă cu o "nucă" de vițel (fileu de miez) Pot fi umplute și gătite în același mod, dându-le un gust grozav Totul este posibil în artele culinare SUPA CU TESTUL Pentru supa de broasca testoasa asezam bucatile slabe de testoasa intr-o oala mare, adaugam kg felii de vita, pulpe de vitel, pui batrani Turnați linguri mari de bulion de vită și, la foc mare, lăsați sosul să se formeze într-o jumătate de jeleu După aceea, umpleți oala cu bulion tare de carne, puneți în ea cepe, în care lipiți un cățel, adăugați o legătură de busuioc și rozmarin și lăsați să fiarbă la foc mic timp de șase ore Când totul este gata, așa cum tocmai am spus, se ia pielea scoasă din părțile ventrale și dorsale ale cochiliei, tăiată în bucăți de cm ; tocați labele în același mod, dacă nu intenționați să gătiți un fel al doilea fierbinte din ele Puneți bucățile rezultate într-o cratiță, pe fundul căreia se pun felii de untură, turnați o sticlă de Madeira veche și bulion tare de carne, pregătit în prealabil și filtrat prin sită Gătiți totul împreună, din când în când gustând starea cărnii O enzimă asemănătoare cu cea a capului de vițel trebuie păstrată în tigaie, care nu durează mult timp pentru a găti Aceasta supa se serveste in doua variante: transparenta sau groasa La sfârșitul gătitului, i se adaugă mentă, busuioc, rozmarin și cimbru, care se toarnă mai întâi cu un pahar bun de Madeira, se insistă și se pun la fiert până la un sfert din volum Adăugați și niște piper cayenne și completați supa Înainte de servire, gustați supa: ar trebui să fie neobișnuit de plăcută In Anglia, aceasta supa are o calitate deosebita, datorita faptului ca vecinii nostri de peste ocean au in orice moment plante proaspete din care pregatesc piureul folosit la finalul prepararii acestei ciorbe LABETE DE ȚESTOSTĂ REGENCY Puneți un strat de felii de untură, câteva felii de șuncă afumată de Bayonne, patru cepe cu câteva cuișoare înfipte în ele, condimente indiene și picioare de țestoasă în fundul broilerului Se presară cu un praf de pulbere de condimente, se pune pe deasupra felii de untură și câteva bucăți de vițel, se toarnă o sticlă de Madeira veche și bulion tare de vită Acoperiți cu hârtie, iar deasupra cu un capac ermetic, punând cărbuni încinși pe ea Gătiți la foc mic, verificând din când în când dacă este gata: pentru ca carnea să se gătească bine, sosul trebuie să scadă în volum cu / În momentul servirii, scurgeți lichidul de pe labe, puneți-le pe un vas, deasupra unui strat gros de pâine prăjită așezat în mijlocul vasului Decorați acest fel de mâncare fierbinte cu o garnitură bogată din crutoane mici, trufe, piepteni de cocoș și rinichi, chiftele, etc Apoi strecurați sosul printr-o sită, lăsați să stea și îndepărtați grăsimea Se pune pe un vas mare, se adaugă patru linguri mari de sos spaniol, se amestecă totul la foc mare, adăugând un praf de piper cayenne și se pune într-o baie de apă Asigurați-vă că sosul este foarte gustos, gros și ușor crescut CIRES NEGRU (CIRES SALBATIC) Uneori este numită "prune de pasăre" În sălbăticie, produce mici fructe negre Este altoit pe diverse soiuri de cireșe de grădină și fructul este folosit pentru a face Kirschenwasser: o vodcă cu o putere de până la ° și la fel de limpede ca apa cea mai pură Cel mai bun kirsch se face în Alsacia, în Franche-Comte, în Elveția și în Suab COACĂZE Afinele este un tufiș care crește în păduri, pe care cresc boabe, mai întâi roșii, iar apoi, în stare matură, albastru închis; sunt foarte gustoase Suedezii le adaugă ca condiment la unele preparate; viticultorii îl folosesc pentru a colora vinurile albe Din afine se prepară un sirop destul de gustos și ceva de genul conservelor PRUNE Așa-numitele prune coapte la cuptor Pregătirea lor este foarte simplă: prunele complet coapte sunt colectate, așezate pe grătare și puse de - ori la rând într-un cuptor ușor încălzit După aceste operațiuni, atunci când sunt depozitate într-un loc uscat, prunele se păstrează neschimbate timp de unul până la doi ani Cel mai adesea, prunele de Damasc sunt folosite în acest scop Prunele din unele regiuni ale Frantei - din Tours, Nancy, Brignoles, Agen - se bucura de faima binemeritata si sunt o sursa foarte importanta de venit in aceste locuri Cu toate acestea, acolo prunele sunt preparate cu mult mai atent decât cele obișnuite, care sunt disponibile în comerț Pentru a face prune în Tours, ar trebui să luați prune Sainte-Catherine, care sunt destul de coapte și cad din ramuri dacă sunt ușor scuturate Sunt așezate pe zăbrele și ținute câteva zile la rând la soare Prunele se înmoaie și ajung la cel mai mare conținut de substanțe mucus-zahăr Apoi se pun pentru o zi într-un cuptor ușor încălzit, după care se scot, cuptorul se încălzește din nou la o temperatură de aproximativ / din cea necesară coacerii pâinii, iar grătarele cu prune se pun din nou acolo, în timp ce închidem cu grijă ușa cuptorului Aceasta operatie se repeta inca o data, de fiecare data ridicand temperatura cuptorului În această etapă, prunele sunt sortate manual, strângând boabele între degetul mare și arătător, întorcând mai întâi piatra în direcția transversală După aceea, se pune din nou în cuptor, se încălzește la o temperatură la care se scoate pâinea din cuptor Ușa cuptorului trebuie să fie închisă ermetic În aceste condiții, prunele se încălzesc timp de o oră, se scot prunele și se pune un vas cu apă la cuptor pentru ore Apoi apa este îndepărtată și neagră scurgerea se pune din nou in cuptor, usa se inchide ermetic si se mai pastreaza o zi Prunele "vin", acoperite cu un strat albicios Prunele preparate în acest fel sunt așezate în straturi în coșuri mici și depozitate într-un loc uscat Învelișul alb care acoperă fructele în urma ultimei operații provine din substanțe rășinoase și mai degrabă reduce calitatea prunelor uscate decât o îmbunătățește: datorită acestui înveliș, prunele sunt mai puțin digerate Prunele de la Azhan sunt preparate în același mod, dar nu sunt acoperite cu o floare albă, așa că mulți oameni o preferă De obicei prunele se fierb cu zahăr, cu excepția celor făcute din prune Brignoles, care sunt deja destul de dulci Pentru a da un gust deosebit compotului rezultat, se adaugă puțin vin de Bordeaux USTUROI* Planta de grădină cu bulbi, ale cărei cuișoare sunt folosite ca condiment Toată lumea cunoaște usturoiul, mai ales militarii care îl mănâncă pentru a obține scutirea de la serviciul militar Bulbul acestei plante conține un suc caustic, volatil care provoacă lacrimi în ochi Dacă se aplică pe piele, aceasta devine roșie și chiar acoperită cu răni Toată lumea cunoaște mirosul de usturoi, cu excepția celui care l-a mâncat și nu poate înțelege de ce toată lumea se întoarce la apropierea lui Ateneu spune că cel care mânca usturoi nu avea dreptul să intre în templele zeiței Rhea-Cybele Vergiliu vorbește despre usturoiul ca despre o plantă utilă celor care culeg, pentru că usturoiul le dă putere, iar poetul Maser evaluează și usturoiul din punctul de vedere al acestor oameni, dar scrie că datorită usturoiului nu vor să doarmă, și să doarmă este periculos, deci Cum poate un șarpe să muște Egiptenilor le plăcea foarte mult usturoiul, în timp ce grecii, dimpotrivă, îl urau, la fel cum îl mâncau romanii cu plăcere Horațiu era dezgustat de usturoi, pentru că în prima zi după sosirea sa la Roma s-a îmbolnăvit de indigestie după ce a mâncat un cap de miel cu usturoi Regele Alphonse al Castiliei avea și el un dezgust atât de puternic, încât în a întemeiat un ordin de cavaler, în a cărui hrisovă exista o clauză care prevedea că cavalerii care mâncaseră usturoi sau ceapă nu puteau, cel puțin timp de o lună, nici să apară la curte și nici să comunice cu alți cavaleri În Provence, aerul este saturat cu miros de usturoi, ceea ce face să respire Respirarea acestui aer este foarte benefică pentru sănătate Usturoiul este inclus ca condiment principal în supa de pește bouillabaisse și în principalele tipuri de sosuri Din usturoi zdrobit cu ulei vegetal, fac un fel de maioneză, care se mănâncă cu pește și melci Printre clasele inferioare din Provence, prânzul constă adesea dintr-o crustă de pâine, stropită cu unt și frecată cu usturoi UN SFFER DE BERBEC PE CĂRBUNI Tăiați pulpa de miel împreună cu șaua, la nivelul coastelor Scoateți oasele de pe șa, apoi de la picior până la genunchi Sărați carnea din interior, legați-o cu sfoară, dându-i o formă frumoasă alungită, puneți-o într-o cratiță ovală, acoperiți fundul căreia cu bucăți de untură și legume tocate, sare puțin, turnați - căni de carne bulion și pune cratița pe o tigaie Reduceți lichidul până se formează un jeleu, apoi turnați bulionul de miel deasupra Aduceți lichidul la fierbere, apoi scoateți oala din broiler și puneți-o la foc foarte mic, acoperind capacul broilerului cu cărbuni încinși Stingeți în Big Culinary Dictionary această poziție timp de cinci ore și chiar mai mult dacă carnea nu este luată de la un animal tânăr În orice caz, este mai prudent să gătești cu o oră mai mult decât să servești mielul puțin gătit Cand mielul este gata se pune pe o tava de copt, se lasa la scurs, se dilueaza sosul cu vin alb, se aduce la fiert, se adauga sos inchis pentru a dizolva grasimea Desfaceți sfoara, tăiați mielul în bucăți, puneți-l pe o farfurie, înveliți osul pulpei în pergament, acoperiți carnea cu o garnitură de ceapă mică, turnați peste jeleu și puneți o grămadă de ierburi pe vas și turnați câteva a sosului de pe fundul vasului QUARTER DOE ÎN ENGLEZĂ Acesta este ceea ce Walter Scott numește jocul mare în romanele sale Cine nu ar vrea să guste din vânatul mare al lui Walter Scott sau din cocoașa de bivol a lui Fenimore Cooper? Din păcate, zimbrii sunt prea departe de noi Căprioarele sunt o altă chestiune: le avem în toate pădurile Adevărat, sunt destinate plăcerilor regale și nu sunt la fel de bune aici ca în Anglia Când ai un sfert de căprioară, spală-l cu apă călduță, șterge-l cu o cârpă curată, sărați-l și acoperiți-l cu hârtie unsă, iar peste el se înfășoară într-o bucată mare de aluat subțire, care trebuie preparat doar din apa si faina si se intinde pana la o grosime de un centimu Legați cu grijă toate marginile aluatului și pentru o densitate mai mare, înfășurați totul din nou în hârtie unsă cu ulei Prăjiți timp de trei ore, ungeți cu suc la fiecare sfert de oră Când carnea este gata, dezlegați sfoara, puneți carnea pe o prăjitor de masă cu rezervor, străpungeți cu vârful unui cuțit aproape de capătul piesei pentru a elibera zeama Împreună cu un sfert de căprioară, puneți o cratiță cu jeleu de coacăze și o farfurie de fasole albă Imediat înainte de servire, scurgeți sucul și amestecați cu o bucată de unt UN SFFER DE VIDEL PRAJIT IN ENGLEZA De obicei, frigaruile englezești concepute pentru vânatul mare țin vânatul într-o cușcă, așa că nu este nevoie să lipiți frigărui mai mici în diferite tipuri de carne mărimea Bucătarii francezi au multe de învățat aici Selectați un sfert foarte alb din vițel, curățați-l, tăiați partea de jos a piciorului sub articulația genunchiului, scurtați osul crupei, înfășurați-l în hârtie unsă cu ulei și întoarceți-l pe scuipat înainte de un foc bun După o oră, desfaceți carnea și rumeniți, ungeți cu grăsime de tigaie de frigărui Apoi puneți carnea pe un vas, curățați osul piciorului pentru a-l înveli în pergament Pe masa de langa ea puneti o sos cu suc de carne buna si un vas de legume fierte in apa sarata sau aburite SFFER DE MIEL Prăjit la scuipă Un sfert de miel se numește picior împreună cu o coadă lungă până la nivelul primelor coaste Desfaceți vârful pulpei de miel, legați marginea fileului cu sfoară Dacă nu aveți frigărui englezesc, străpungeți carnea cu un băț de fier ascuțit, înfășurați în hârtie unsă cu ulei și prăjiți, stropind cu unt sau untură Dupa de minute se scoate hartia, se presara pesmet, se rumeneste, sare, se scoate din frigarui, se pune pe un vas si se inveleste in pergament Pune un suc bun de carne în apropiere În Anglia, un sfert de miel este de obicei servit cu un sos dulce-acru, care constă din eșalotă tocată mărunt, mentă proaspătă, puțină apă, oțet, sare și zahăr RADIAL Un copac mic care crește în America și India Rădăcina sa, care face parte integrantă din dieta populației indiene, are un gust dulce, este hrănitoare și are un efect de catifelare Se consumă crud LINTE Există două soiuri de linte: mare și mică; acesta din urmă se numește linte rege și este mai apreciat Lintea se prepară la fel ca și fasolea, dar ar trebui să încercați să alegeți lintea deschisă la culoare și să o gătiți bine, deoarece există soiuri greu de fiert, chiar și în cea mai pură apă Lintea se face piure și se folosește ca garnitură pentru supe sau ca topping pe carnea aburită NAGÂŢ O pasăre remarcabilă pentru frumusețea penajului și tandrețea cărnii sale Există un proverb care spune: "N-a mâncat o bucată bună care nu a gustat becaciul și voaie" Ouăle de voaie sunt apreciate chiar mai mult decât voaiele în sine Sunt consumate, sau mai degrabă înghițite, în număr mare în aprilie și mai În Polonia, sunt folosite pentru a face omlete delicioase În Olanda, unde aceste păsări sunt răspândite, se mănâncă cu tot felul de sosuri Se presupune că gura gurmanților romani antici era o pasăre foarte diferită, sau vanelius, și că vanelius apicianus, adică gura lui Apicius, era o pasăre de aur În antichitate, așa cum, într-adevăr, în zilele noastre, el însuși și ouăle sale erau foarte apreciate CHIPOLATA Raguut de origine italiana Iată rețeta lui Luați două duzini de morcovi, napi, castane prăjite și ceapă și fierbeți-le într-un consomé dulce Găsiți cârnați mici numiți chipolates și adăugați-i în tocană împreună cu câteva bucăți de untură Pune totul laolaltă într-o cratiță, adaugă ciupercile, fundul de anghinare, felii de țelină și câteva linguri de sos de vițel Se fierbe, se indeparteaza spuma, se lumineaza bine si se incinge in aceasta cratita vanatul, vitelul, creierii la desert etc Folositi ca garnitura la preparatele calde prajite la scuipat, sau cu capoane sau alte pasari TEAL Este un fel de rață sălbatică; teal este gătit și mâncat în același mod ca și rața CHIRKI CU ANGHINAR SPANIOL Curățați trei tulpini, înțepăți-le, bandajați-le, puneți-le pe o frigărui și înfășurați-le în hârtie unsă cu ulei Desfaceți cu două minute înainte de a scoate din scuipă Se pune intr-o cratita, se toarna doua linguri de vin alb, aceeasi cantitate de jeleu de carne topita, se pune cratita pe foc Reducem lichidul la jumatate, dezleaga tulpinile, pune-le pe un vas si ok Se serveste cu o garnitura de anghinare in sos spaniol, se toarna peste sucul in care s-au fiert tulpinile si se serveste CHIRKI ÎN SOS DE PORTOCALE Decupați și legați cu sfoară patru ceaci, puneți o frigărui subțire și prăjiți la foc iute timp de - minute, ungeți cu ulei vegetal cu o perie Când tulpinile sunt gata, scoateți-le din scuipă, separați fileul, puneți într-o cratiță puțin adâncă cu o cantitate mică de jeleu de carne pe fund și încălziți la foc iute timp de un minut pentru a se evapora lichidul din file Apoi puneți-le pe un vas și acoperiți cu sos, care se prepară astfel SOS DE PORTOCALE Tăiați coaja dintr-o portocală mare, încă verde, tăiați-o ca la julienne, fierbeți-o în apă, puneți-o pe sită Se pune apoi într-o cratiță mică și se umple cu un pahar de jeleu tare topit pentru aspic, care trebuie să fie foarte transparent și concentrat Chiar inainte de servire, dilueaza acest sos, luand-l de pe foc si adaugand sucul de la o portocala si o lamaie RAGU DIN CHIRKOV Înfășurați picioarele și aripioarele pentru prăjit Umpleți-le cu grăsime de porc, puneți-le într-o tigaie cu slănină topită și puțină făină pentru a le îngroșa, sau prăjiți-le pe jumătate pe scuipă și turnați bulion tare de carne, adăugând sare, piper, ierburi și condimente într-o pungă În acest caz, fierbeți totul împreună la foc mic Cand tocanita este pe jumatate gata, adaugam napi feliati soti in sos de faina si cam un pahar de vin Apoi, când tocanita este gata și sosul se îngroașă suficient, se servește fierbinte ca antre TEAL RAGU într-un fel diferit Tăiați mărunt timusul de vițel, ciupercile, carnea de teacă, ceapa tătară și pătrunjelul Adăugați sare, piper, tocați totul și gătiți într-o cratiță Umpleți tulpinile cu această masă și prăjiți-le pe scuipă Cand sunt prajite se servesc cu sos de ciuperci sau cu un sos, pentru prepararea caruia se iau doua pahare de vin bun, se adauga doua-trei bucati de ceapa, cuisoare si putin piper Fierbeți vinul într-o cratiță și fierbeți până când sosul scade la jumătate Apoi Big Culinary Dictionary se strecoară prin sită, se adaugă zeama de carne (din carne de vită), se călesc într-o cratiță pe foc și se toarnă peste tulpini, care trebuie servite fierbinți CHIRKI CU CONOPIDĂ Pregătiți tulpinile ca de obicei, prăjiți-le pe scuipă Apoi se curăță conopida, se fierbe și se fierbe într-un sos alb de bază care conține apă, făină, sare și o bucată de unt Cand varza este fiarta se lasa la scurs, se pune in unt proaspat topit si fiert, se adauga boabe de piper, se lasa sosul sa se ingroase pe foc Puneți tulpinile pe o farfurie, întindeți conopida în jur, turnați peste ea cu sos și serviți fierbinți CHIRKI CU CURPI Puneți frunzele pe o frigărui, așa cum este descris mai sus, sau umpându-le cu untură cu condimente și condimente Puneti intr-o cratita felii de untura si vita, ceapa, morcovi, patrunjel, felii de lamaie, ierburi, piper, sare, cuisoare Puneți-vă tulpinile acolo, presărați deasupra aceleași condimente și condimente și prăjiți pe un braț cu cărbuni Taiati napii cubulete sau in forma de masline, caliti in putina untura topita sa se rumeneasca usor Apoi scurgeți lichidul și transferați napul într-o cratiță cu suc tare de carne Se pune pe foc mic și se fierbe la foc mic Pentru a se îngroșa, se adaugă un sos de carne bun, se pun pe o farfurie tulpinile, se întind napii deasupra și se servesc fierbinți CHIRKI CU LĂSTARI DE ANGHINAR SPANIOL Prăjiți tulpinile așa cum este descris mai sus, pe scuipă sau peste cărbune Fierbe apoi mugurii de anghinare spaniol putin mai mult de jumatate fierti in apa cu o bucata de unt, un praf de faina si sare: in acest amestec se pun varza doar cand incepe sa fiarba Odată gătiți pe jumătate, scurgeți lichidul și continuați să fierbeți acești lăstari de anghinare într-un sos ușor de vițel și șuncă Apoi răspândiți-le în jurul tulpinilor terminate și serviți CHIRKI CU MĂSLINE Pentru a pregăti acest fel de mâncare sudic, prăjiți verdeacele la grătar pe scuipă sau peste cărbune Apoi căliți două-trei șampioane mici într-o cratiță, turnați puțin suc tare de carne Când ciupercile sunt fierte adăugați sos ușor de vițel și șuncă pentru a se îngroșa Curățați măslinele, îndepărtați sâmburii și puneți-le în apă clocotită Scoate-l, las-o la scurs si pune maslinele in tocanita ta, da-l la fiert, pune pe o farfurie tulpinile, iar tocanita deasupra si serveste fierbinte CHIRKI CU ROCAMBOL, SAU A LA PONT SON DE TERRAI Prăjiți tulpinile pe scuipă Se pune o bucată de șuncă într-o cratiță, se pune pe foc astfel încât șunca să dea zeamă, se toarnă bulion și sos Koida va începe să se lipească de fund, se aduce la fierbere și se scoate grăsimea, se strecoară printr-o sită, se zdrobește câțiva bulbi de rocambole, se pune în sos și se servește cu ceai CHIRKI CU Trufe Prăjiți tulpinile la scuipă, umpându-le cu carne tocată nu prea tare, care include și câteva trufe, și serviți cu o tocană cu trufe CIORBA DIN CHIRKOV CU TURPINI Eviscerați tulpinile, îndoiți-le în mod corespunzător picioarele și aripioarele, umpleți-le cu untură cu condimente și condimente, prăjiți pe scuipat până sunt fierte pe jumătate Se pune apoi intr-o cratita, se adauga trei-patru cepe, pastarnacul si morcovii, se toarna supa buna de carne si se fierbe Se curata si se spala napii, se taie cubulete sau felii lungi, se pudreaza usor in faina, se prajesc in untura topita pana se rumenesc si se scurg Apoi puneți napii într-o cratiță mică cu bulion de carne bun și fierbeți Se toarnă crutoanele cu bulionul, folosind pentru aceasta pe cel în care s-au fiert tulpinile și din care s-a îndepărtat în prealabil grăsimea Se pun tulpinile in mijlocul papei, se intinde napul pe margini, se toarna bulionul in care a fost fiert si sucul de vitel si se serveste SUPA DE TEAL CU TRUFE SI CIUPERCI Umpleți tulpinile cu untură groasă cu condimente și condimente și prăjiți pe scuipă până când sunt pe jumătate gătite Se fierbe apoi intr-o cratita cu o supa buna de carne Într-o altă cratiță, se pasează trufele într-o cantitate mică de untură topită, se toarnă sucul de la vițel, se fierbe la foc mic Dintr-un ceainic, scos din scuipă, pregătiți sosul Se toarnă carnea de ceaiță într-un mojar, se pun felii de vițel și șuncă, ceapa feliată, pasteur pe fundul tigaii nak și morcovi, se acoperă cu un capac și se ține puțin timp la foc mic pentru ca sucul să iasă în evidență Când carnea de vițel începe să se lipească de fund, se stropește cu un praf de făină, se toarnă sucul de carne și bulionul de carne, amestecate în cantități egale Adaugati ciupercile, trufele, putin patrunjel, o ceapa tartara intreaga, cateva cuisoare, putin busuioc si crusta de paine Se fierbe totul împreună la foc mic timp de o jumătate de oră Scoateți bucățile de vițel din tigaie, puneți carnea mărunțită într-un mojar, amestecați și frecați printr-o sită Se toarnă acest sos în oala cu tocană de trufe, se toarnă sucul de carne și bulionul de vită amestecate în cantități egale, se pun frunzele deasupra supei piure și se servesc fierbinți Chirkov este complet în zadar uneori gătit cu linte Nu aprobăm asemenea blasfemie CHIRKI COAT ÎN ALUAT Tăiați frunzele pe spate, scoateți toate oasele cu excepția femururilor, umpleți cu slănină, stropiți cu sare, piper, nucșoară Adăugați cuișoare, scorțișoară, untură, dafin, untură în felii subțiri, ierburi, pătrunjel și tartru, după ce ați măcinat totul într-un mojar Se face stratul de jos al plăcintei din aluatul obișnuit, se acoperă cu aluat aluatul tocat preparat, se fixează marginile, se unge cu gălbenușuri de ou și se coace la cuptor A TOCA Acest peste de apa dulce are un gust foarte placut Este prins în Ron și în alte râuri din Franța și Germania Acest pește seamănă puternic cu un gudgeon, dar are un cap mai lat și ascuțit Chop este prăjit în același mod ca și gudgeonul SALVIE Este o plantă aromatică cu proprietăți medicinale excelente conform școlii din Salerno, dar în gătit este folosită numai în marinate pentru vânat mare și în compoziții în care sunt fierte șunci și anumite tipuri de cârnați CHARLOTTE Acesta este un tip de entremet cu smântână și fructe CHARLOTTE DE MER CU DULCE Merele decojite și tăiate cu miez bucăți, se adaugă zahăr într-o cantitate corespunzătoare aproximativ / din greutatea merelor, puțină pudră de scorțișoară și coaja de la o jumătate de lămâie, se prepară marmeladă și se fierbe Tăiați pâinea cât mai subțire în felii dreptunghiulare și triunghiulare, scufundați-le în unt cald, puneți triunghiurile de pâine pe fundul formei și înfășurați marginile cu dreptunghiuri până la înălțimea la care urmează să umpleți matrița, la mijloc se pune o lingura mare de coacaze cu zmeura sau dulceata de caise Se pune marmelada de mere pregatita in forma, se netezeste bine si paine deasupra cu pesmet, scufundand-o in unt Așezați vasul pe cărbunii încinși și pe el - un cuptor portabil destul de fierbinte sau un capac, deasupra căruia ar trebui să fie și căldură și lăsați-l să se rumenească CHARLOTTE DE PERE CU VANILIE Curățați perele Messire Jean, îndepărtați miezul, tăiați perele în bucăți și puneți-le într-o cratiță Adăugați un pahar de apă, acoperiți oala cu un capac și gătiți până se înmoaie perele Zdrobiți perele, ștergeți printr-o strecurătoare, până când adăugați zahăr, păstăia de vanilie, zdrobită cu un pistil de marmură și gătiți CHARLOTTE PEAR CONDE Preparat ca precedentul, dar i se adauga de lamai mici chinezesti (reteta din Provence) CHARLOTTE CU CAISE Luați de caise cultivate în aer liber care ar trebui să fie roșiatice și nu prea coapte Scoateți coaja de pe ele și tăiați fiecare caise în opt bucăți Se pune intr-o cratita, se adauga g zahar fin si g unt caldut si se fierbe la foc mic minute Pregătiți tigaia așa cum este descrisă în rețeta cu mere, puneți deasupra pâinii caisele fierte, acoperiți cu pâinea înmuiată în ulei și coaceți până se rumenesc Acoperiți cu marmeladă de caise și serviți CHARLOTTE CU PIERSICI Tăiați de piersici destul de tari, puneți-le la fiert în sirop și scurgeți-le Apoi tăiați fiecare jumătate de piersică în trei părți egale și procedați așa cum este descris mai sus: puneți într-o cratiță, adăugați g zahăr fin și g unt cald și fierbeți la foc mic Se pune marmelada rezultată într-o formă de pâine charlotte, așa cum este descris mai sus, se toarnă deasupra și pe margini siropul în care a fost preparat fructele și se servește La fel se prepară șarlote din prune renklod și din mirabelle CHARLOTTE DIN MERELE APPIANE Curățați de mere, tăiați-le în felii subțiri, puneți într-o cratiță mare, adăugați g zahăr fin și aceeași cantitate de unt cald, măr- coaja albastra sau portocalie si se pune la foc iute Apoi acoperiți oala cu un capac și reduceți focul Mai mariti din cand in cand focul pentru ca feliile de mere sa se gateasca uniform si sa ramana cat mai intregi Adăugați un borcan de cireșe bune, scurgând siropul din ele În timp ce merele se gătesc, tăiați un pesmet moale de kg cu un tăietor de rădăcină de mm Înmuiați coloanele de pâine rezultate în unt topit și întindeți-le de-a lungul fundului și de-a lungul marginilor vasului Charlotte Acolo se pun merele fierte, se acopera cu aceleasi felii de paine si, cu putin timp inainte de servire, se pun in cuptorul bine incins sau pe carbuni incinsi si se inconjoara cu carbuni Coaceți o jumătate de oră, uitați-vă la charlotte: dacă s-a rumenit, apoi întoarceți-o pe un vas, iar dacă nu, apoi continuați coacerea până se fierbe Apoi scoateți matrița și întindeți pe charlotte un strat subțire de marmeladă de caise, jeleu de mere sau jeleu de coacăze Decorează Charlotte în cel mai bun mod Inainte de a folosi forma, se glazureaza cu zahar pudra, dar este de preferat sa o ungem cu unt, deoarece in timpul coacerii zaharul poate da charlottei o culoare prea inchisa (reteta domnului de Courchan) CHARLOTTE RUSĂ CU CAFEA Puneți biscuiți mici pe fundul formei Preparați g de cea mai bună cafea într-un litru de lapte și lăsați timp de o oră într-un loc cald Într-o cratiță se pun gălbenușuri de ou și hectograme de zahăr pudră Înmuiați g de grenetină în apă rece, strecurați crema peste ouă și zahăr, amestecați bine și lăsați să se îngroașe pe foc Cand crema ta s-a ingrosat, scurge grenetina, pune-o intr-o forma si amesteca pana se dizolva complet; apoi se strecoară printr-o sită și se lasă să se pună pe gheață Adăugați decilitri de frișcă până la o spumă puternică, umpleți matrița și puneți deasupra un strat înghețat, lăsați pe gheață timp de o oră și serviți CHARLOTTE RUSĂ CU Migdale Prăjite Se toacă mărunt migdalele, se topesc zahărul pudră, se amestecă migdalele cu zahărul, se pun pe foc și se prepară migdalele confiate Se pune pe capac si se lasa sa se raceasca Se zdrobește apoi într-un mojar, cca se semăna prin sită, se amestecă într-o cratiță cu gălbenușurile de ou și zahărul, se decorează și se servește CHARLOTTE COLD A LA BRUNOIS Zdrobiți biscuiții și puneți-i într-o formă, lăsând înăuntru câteva goluri Umpleți cu diverse gemuri, acoperiți cu biscuiți, răsturnați pe un platou și serviți CHARLOTTE CU CREMĂ, NUMITĂ RUSĂ SAU A LA RICHELIE Intindem biscuitii cu o lingura pe fundul formei si de-a lungul marginilor acesteia si umplem cu amestecul din urmatoarea compozitie Se diluează gălbenușurile cu smântână, se lasă să se infuzeze în ele două vârfuri de floare de portocal confiată, se adaugă g migdale dulci și amare, după ce le macinați bine într-un mojar Amestecam aceasta compozitie cu smantana clocotita, adaugam zahar pudra, punem la foc foarte mic si amestecam pana vezi ca masa se ingroasa Cu toate acestea, nu trebuie să fiarbă, altfel ouăle se vor ondula Treci apoi amestecul rezultat printr-o sita de matase, lasam sa se raceasca, punem intr-o forma si lasam sa se caleasca, adaugand chantilly batut si doar putina coaja de portocala confiata si angelica CHARLOTTE CU PRECURI DE NUCI Mai întâi, faceți crema pentru fursecurile cu alune (sau macaroon) (vezi articolul aferent), lăsați-o să se întărească, iar când vedeți că începe să se îngroașe și să curgă, amestecați într-un bol cu frișcă Acoperiți fundul formei cu biscuiți cu nucă, întindeți-i marginile cu acești biscuiți și, de asemenea, puneți bucăți de astfel de biscuiți în locuri goale Se toarnă crema chiar și cu marginile fursecurilor, se acoperă cu fursecuri deasupra și, după ce am decorat bine charlotte, o glazurăm și o poți servi pe masă într-o oră CHARLOTTE CU NAFELE DE FIST Tăiați napolitanele de fistic de înălțimea tigaii dvs în bucăți de , cm lățime, rulați-le în coloane și aranjați-le vertical de-a lungul marginilor tigaii Pe partea de jos, așezați vafele, tăiate în pătrate, dreptunghiuri sau rulate în kilograme, astfel încât să acopere complet fundul Apoi umpleți mijlocul cu frișcă cu lichior, puneți pe gheață timp de o oră, răsturnați pe un vas și serviți Big Culinary Dictionary CHARTREUSE Domnul Karem a decis că marele chartreuse este regele antreurilor moderne Dar să dăm cuvântul celui mai cunoscut profesor, întrucât suntem departe de a fi la fel de puternici în elocvență ca și el "Se știe că numai legumele și rădăcinile ar trebui incluse în compoziția unei chartreuse mari Acest fel de mâncare își atinge desăvârșirea abia în mai, iunie, iulie și august, când vine cea mai bună perioadă a anului, când totul în natură este reînnoit și, parcă, ne invită să aducem ceva nou în eforturile noastre de a pregăti preparatele care au devenit așa legume și fructe fragede Detaliile exacte pentru prepararea chartreuse sunt aceleași ca și pentru caserolele cu legume fierbinți, așa că mă voi limita la o descriere rapidă a acestui fel de mâncare CHARTREUSE - SURPRIZA PARIS Fierbeți în șampanie sau coaceți în cenușă opt trufe bune, uniforme și rotunde Cand se racesc, le curatati de coaja si le taiati in felii subtiri pe lungime Apoi periați ușor o sută de cozi de raci și puneți-le în cerc pe fundul unei forme unse cu unt Pe cozile de raci, asezati bucatele de trufe sub forma de coloane, astfel incat sa obtineti ceva ca un chenar grecesc, sau meandru Pune acolo bucățile de file mignon de la mai mulți pui, după ce le usuci prin prăjire în unt și le prelucrezi în consecință Pentru ca straturile superioare din farfurie să intre într-un pandan cu fundul, faceți un alt cerc de cozi de raci deasupra, astfel încât acestea să înconjoare chartreuse - aceasta arată foarte atractiv Apoi tocați mărunt resturile de trufe și acoperiți cu ele fundul vasului Așezați deasupra o carne de pasăre tocată destul de densă într-un strat gros de , cm și mascați chenarul grecesc în același mod Cand forma este plina se aseaza in mijlocul tocanei de muschi de miel sau ra gu cu ciuperci sau la Toulouse, iar toate tocanele trebuie așezate la rece și umpleți formularul, fără a ajunge la mm până la margine După aceea, închideți formularul de sus cu un cerc de hârtie unsă cu ulei de dimensiunea corespunzătoare, iar pe acesta - un strat de carne tocată de mm grosime, apoi conținutul formularului nu se va mișca Pentru îndepărtarea ulterioară a hârtiei unse cu un capac de oală încălzit, atingeți carnea tocată care se află deasupra hârtiei: sub influența temperaturii ridicate, untul se va topi și carnea tocată se va separa de ea, apoi trebuie să o amestecați cu vârful cuțitului cu restul de carne tocată, care se află de-a lungul marginilor formei După ce ți-ai pregătit și decorat felul de mâncare în acest fel, acoperiți partea de sus a formei cu un cerc de hârtie unsă și puneți-o într-o baie de apă timp de o oră Scoateți hârtia imediat înainte de servire Aranjați chartreuse pe un platou, garnisind cu ciuperci albe suplimentare dispuse în cerc în jurul celor bucăți de filet mignon a la Conti, aranjate în cruce prestabilite În mijloc, puneți un champignon mare și frumos Stropiți cu jeleu de carne dacă doriți și serviți Acest fel de mâncare, servit ca antre, face o impresie minunată și, potrivit lui Karem, este cel mai bun antre pe care l-a creat vreodată CHARTREUSE CU MERE Luați vreo de mere ranet, curățați-le de coajă, îndepărtați mijlocul și o parte din pulpa din jurul lor cu un instrument special conceput în acest scop, puțin mai subțire decât degetul mic Pune bucățile de pulpă de măr scoase astfel într-o formă, iar din restul mere se face marmeladă Încercați să vă asigurați că bucățile de mere scoase din mijloc au aceeași dimensiune Se ia un praf de sofran, se pune intr-un pahar cu apa clocotita, se lasa la infuzat, se adauga zahar si / din bucatile de mere mentionate in tinctura colorata Faceți același lucru cu încă o treime din aceste bucăți, folosind niște cocenială, și aduceți treimea rămasă la fiert în sirop de zahăr alb Luați apoi angelica, într-o cantitate egală cu acest număr de bucăți de mere Așezați hârtie albă în formă și desenați modelul dorit pe partea de jos folosind bucățile de mere și angelica multicolore rezultate (verde, galben, roșu și alb), tăind-le în romburi sau fără altfel şi alternând între ele Așezați-le și de-a lungul marginilor formei Umpleți formularul cu marmeladă și coaceți În momentul servirii, răsturnați chartreuse pe un vas și îndepărtați hârtia De asemenea, puteți face chartreuse albă prin umezirea feliilor de mere cu suc de lămâie (după instrucțiunile lui Karem) SHASLA Este un strugure alb foarte apreciat, în special Chasselas din Fontainebleau Există și o chassela cu fructe de pădure roșii, dar este mai puțin frecventă ŞOFRAN Acesta este numele staminelor unei plante din genul Crocus Sunt colectate în vecinătatea Parisului și în zona Gatinet, unde sunt de calitate superioară Șofranul are un miros puternic care poate provoca dureri de cap îngrozitoare și chiar moarte Are gust amar, parfumat, nu este nimic neplăcut în gustul său Șofranul are o colorație pronunțată, iar colorantul galben pe care îl formează patează rapid toate obiectele cu care intră în contact Această materie colorantă este extrem de apreciată, iar în antichitate era foarte apreciată ca substanță aromatică Romanii preparau o tinctură alcoolică din șofran, care servea la aromatizarea teatrelor În unele zone, această floare este folosită ca condiment sau pentru colorarea caserolelor și plăcintelor cu paste, unt etc În zilele noastre, șofranul este folosit doar la fabricarea mâncărurilor precum baba, plov, orez african și skubak CONSERVA DE SAFRON Fierbeți un sirop subțire de zahăr, puneți în el șofran uscat și pudrat fin, adăugați puțin lichior irlandez skubak, apoi puneți masa rezultată pe un vas, uscați într-un dulap de uscare și folosiți după cum este necesar MUSC DE SAFRON Se fierbe crema dubla cu o cantitate mica de floare de portocal uscata si pudrata si se amesteca cu o tinctura destul de tare de sofran de la Gatinet Cand se raceste, se bate energic cu un tel, se toarna in pahare cu mousse, se aseaza pe gheata si se tine acolo pana la servire Acesta este unul dintre mâncăruri de tabără sau mâncăruri salvatoare, care, cu un număr mare de invitați la masă, au un dublu avantaj: creează numere în rândurile entremeturilor dulci și le aduc varietate DUDE Există două tipuri de dud: dud alb, ale cărui fructe de pădure sunt folosite cu plăcere de păsările sălbatice și domestice Nu vom vorbi aici despre acest dud Dud negru, care dă fructe de pădure fragede mari, a căror aromă și dulceața sunt foarte apreciate de cunoscătorii gurmanzi Se crede că acest dud provine din Persia sau din China; dar cu mult timp în urmă s-a răspândit în Orient, de unde a pătruns, fără îndoială, în Italia Poeții antici au cântat despre această plantă, frunzișul căreia i-a cucerit: în Piramul și Thisbe ale lui Ovidiu, doi nefericiți mor la poalele unuia dintre acești copaci Legenda spune că sângele lor, vărsat pe rădăcinile copacului, a dat o culoare negru-violet fructelor sale, care anterior erau albe La cererea lui Thisba, zeii se presupune că au păstrat această culoare sumbră pentru a aminti de soarta nefericită a doi îndrăgostiți Virgil, într-una dintre elogiile sale, a descris o naiadă care ungea fața lui Silenus cu suc de dud violet În poeziile sale, Horace prescrie să mănânci dude la sfârșitul mesei pentru a te simți bine în zilele toride de vară Pliniu, dimpotrivă, spune că sunt nesănătoase tocmai în momentul mesei și spune că dudul este numit cea mai înțeleaptă dintre plante, deoarece crește abia după sfârșitul frigului și înflorește zgomotos pe parcursul unei nopți Dudele sunt utile, răcoritoare și au efect laxativ Romanii au făcut din ei un medicament, pe care îl foloseau pentru toate bolile În prezent, din aceste fructe de pădure se prepară sirop, pe care medicii le recomandă pentru bolile inflamatorii Iată rețeta acestui sirop SIROP DE MURLEY Pentru aproximativ un litru de suc, luați un coș cu dude Pune fructele de pădure pe foc într-o cratiță, în care se toarnă aproximativ litru de apă, se lasă să fiarbă de mai multe ori, Big Culinary Dictionary ka semi-rețele nu se vor evapora la jumătate de litru Scurgeți fructele de pădure într-o sită Limpeziți livre de zahăr, fierbeți-l, turnați sucul rezultat în el, aduceți la fierbere și îndepărtați spuma Fierbeți ca și alte siropuri până când apar biluțe la suprafață, adăugând puțină apă dacă siropul este prea tare pentru a-l aduce la starea dorită Se toarnă siropul rezultat într-un vas de ceramică, se lasă să se răcească și se îmbuteliază CIOCOLATĂ Se crede că cuvântul ciocolată (chocolat) provine din două cuvinte din limba mexicană: choco - sunet sau zgomot și atle - apă, deoarece oamenii din Mexic îl bat în apă pentru a forma spumă (După cum știți, nu există o "limbă mexicană": populația Mexicului vorbește spaniolă sau diferite limbi și dialecte ale unor triburi indiene individuale - Notă, banda ) Doamnelor din Lumea Nouă par să iubească ciocolata punctul de nebunie și consumă-l în cantități mari Se spune că nemulțumite să poată avea oricând ciocolată acasă, acestor doamne li se ordonă uneori să o aducă la biserică O astfel de voluptate a atras adesea critici și reproșuri din partea mărturisitorilor lor, care, totuși, în cele din urmă au fost de acord cu acest lucru, găsindu-și aici interesul: multe doamne din când în când le-au oferit cu curtență o ceașcă și s-au abținut să refuze În cele din urmă, Cuviosul Părinte Escobar (metafizica lui este pe cât de subtilă, pe cât de îngăduitoare este morala) a declarat oficial că ciocolata pe apă nu rupe postul în niciun fel, invocând în același timp vechea zicală în favoarea frumoșilor săi enoriași: "Liquidum non frangit jejunium " Ciocolata a fost introdusă în Spania cel mai probabil în secolul al XVII-lea, iar consumul ei s-a răspândit rapid la diferite secțiuni ale populației Femeile, și mai ales călugării, au sărit la această nouă băutură parfumată, iar ciocolata a devenit curând la modă În acest sens, morala nu s-a schimbat deloc și este considerată bună manieră în întreaga Peninsula Iberică să prezinți ciocolata în toate ocaziile când eticheta impune oferirea unui fel de băutură răcoritoare Acest lucru se face peste tot și în toate casele care se respectă Ciocolata "a trecut" prin Pirinei sub Ana a Austriei, soția regelui Ludovic al XIII-lea Ea a fost prima care a adus ciocolata în Franța, unde a devenit și ea la modă, tot cu ajutorul călugărilor francezi, cărora frații lor din Spania le-au trimis cadou mostre de ciocolată La începutul epocii Regency, ciocolata se bea mai mult decât cafeaua, care a apărut și recent, dar era considerată un produs de lux curios, iar ciocolata era considerată (dar pe bună dreptate) ca o băutură plăcută și sănătoasă În cartea sa excelentă Classics of Our Table, M Brillat-Savarin recomandă ciocolata ca tonic pentru stomac și chiar ajută la digestie El spune că oamenii care mănâncă ciocolată sunt sănătoși Consideră că ciocolata cu chihlimbar este foarte utilă persoanelor care s-au săturat de orice fel de muncă Să dăm asta minunat cunoscător culinar "Este cu adevărat potrivit aici", scrie el, "să vorbim despre proprietățile ciocolatei chihlimbar, pe care le-am verificat prin numeroase experimente, ale căror rezultate sunt gata să le spun cu mândrie cititorilor mei Așadar, lasă fiecare persoană care a băut prea mult din paharul plăcerilor sau care petrece la serviciu o parte semnificativă din timpul pe care ar trebui să-l acorde pentru a adormi, sau orice persoană inteligentă care se simte brusc temporar prost, sau o persoană pentru care aerul devine brusc prea umed, timpul - lung, iar aerul din jur - puțin respirabil, sau orice persoană obsedată de o obsesie care îl împiedică să gândească liber - lăsați fiecare dintre acești oameni să bea o jumătate de litru de ciocolată, adăugând chihlimbar într-o rată de - de boabe de chihlimbar pe kilogram de ciocolată și i se va întâmpla o minune - Urmând modul meu particular de a defini lucrurile, numesc ciocolata cu chihlimbar o ciocolată pentru cei abătuți, pentru că aflându-se în oricare dintre stările pe care le-am enumerat, oamenii experimentează un anumit sentiment general pentru ei, pe care l-aș numi un sentiment de abătut Brillat-Savarin mai spune: "În ceea ce privește metoda convențională de preparare a ciocolatei, adică aducerea ei într-o stare potrivită pentru consum imediat, se ia în cantitate de aproximativ , uncii la cană și se dizolvă încet în apă prin încălzire și amestecare cu o spatulă de lemn Lichidul se fierbe timp de un sfert de oră pentru ca soluția să se îngroașă puțin, și se servește fierbinte "Stăpâne", a spus doamna d'Arestrel, stareța mănăstirii Aparițiile Fecioarei din Bella, în urmă cu mai bine de cincizeci de ani, "dacă vrei să bei ciocolată bună, să ți se pregătească cu o zi înainte în o cafetieră de lut și a lăsat până mâine Pe timpul nopții, ciocolata se concentrează și devine catifelată, ceea ce îi conferă un gust deosebit de plăcut Domnul nu poate fi jignit de acest mic perfecțiune, pentru că el însuși este perfecțiune În articolul "Cacao" am vorbit despre diferitele moduri de a face ciocolată din cacao În ceea ce privește diferitele utilizări ale ciocolatei în gătit, trimitem cititorul la rețetele și articolele relevante (vezi Clatite, Rulouri, Creme, Brânzeturi glazurate, Mousses, Pastile, Praline și Profiterole) GĂINĂ, PĂRÂNICĂ SAU SNIPE ȘUFFROIT CA "RAPPORT DE SOLDAȚ" Luați pui fragezi, tăiați bucăți, prăjiți în unt, stropiți cu făină, turnați apă fierbinte Se adauga sare, piper, ciuperci, ceapa alba mica, o legatura de patrunjel Se fierbe repede scuturând tigaia Apoi, pentru a se îngroșa, se adaugă - gălbenușuri de ou și sucul de la o lămâie Scoateți o grămadă de pătrunjel și, printr-o gaură foarte mică, puneți fricasséul rezultat într-o pâine rotundă, din care ați scos în prealabil pesmetul Sigilați gaura din pâine și lăsați-o să se răcească bine înainte de a o împacheta pentru a păstra pâinea crocantă Pe moment Big Culinary Dictionary folosiți pentru a împărți această aparență de plăcintă în părți (J Rouyet) CIRES SPANIOL O varietate de cireșe negre, foarte dulci untură Prăjitorii și bucătarii numesc bucăți de slănină de grăsime subcutanată sau abdominală, care este îndepărtată de sub coastele porcilor, începând de la umăr până la coapsă Untura este utilizată pe scară largă pentru topping sau umplut bucăți de carne SURPRINDE Un termen culinar pentru umplerea cărnii cu felii de untură folosind un instrument special Pentru a umple bine carnea, trebuie să aveți felii de untură groase de o jumătate de deget mic, stropite din belșug cu sare și piper Pentru umplutura doar straturile superficiale de carne se folosesc bucati de untura foarte subtiri si lungi, care in acest caz sunt dispuse simetric, uneori creand modele SPANAC O plantă de legume din familia ceață, ale cărei frunze se mănâncă doar fierte Au fost multe glume despre spanac, susținând că nu are valoare culinară SOS DE SPANAC IN ULEI CU PATRUJUN Spanacul se spala bine in apa clocotita si se pune in apa rece, apoi se da deoparte si se toaca marunt Se pune fara lichid intr-o cratita si se pune pe baie de apa, adaugand sare, piper si nucsoara rasa Când spanacul este foarte fierbinte, puneți o bucată de unt într-o cratiță și amestecați SPANAC CU SUC DE CARNE Când spanacul este fiert, se strecoară printr-o sită și se adaugă două linguri de sos de vițel sau suc de fricando, redus la un jeleu Apoi, chiar inainte de servire, punem o bucata buna de unt proaspat in spanac, il topim si servim cu crutoanele prajite SPINAC ÎN ENGLEZĂ Se fierbe apa intr-o oala, se pune o mana de sare grunjoasa si se pune spanacul, care trebuie mai intai curatat bine, spalat si albit Cand spanacul este fiert in apa cu sare, il tocam marunt si il punem intr-o cratita cu sare si piper Se amestecă bine și când spanacul este foarte fierbinte, se adaugă o bucată bună de unt Amestecați bine uleiul cu spanacul și serviți ca spanacul cu suc de carne SPANAC CU ZAHAR Cand spanacul este fiert se adauga putina sare, o bucata de zahar, putina coaja de lamaie si doi biscuiti de migdale, zdrobiti intr-un mojar Inainte de a servi ok și poate fi privit doar ca o "mătură pentru stomac" O astfel de opinie este eronată: dimpotrivă, spanacul este foarte hrănitor și plăcut pentru stomac, pentru care servește drept "mătură" (dacă poți folosi aceeași expresie) doar în sensul că spanacul este atât de potrivit pentru acest organ că se digeră cu o ușurință extraordinară Există diferite moduri de a găti spanacul; Să vorbim despre cele care ni se par cele mai bune SPANACUL BĂTRÂN Se albeste si se toaca marunt spanacul Se pune intr-o cratita cu unt si nucsoara rasa, se caleste si se adauga untul tarat cu faina, zaharul si laptele Serviți cu crutoane ușor prăjite în unt Serviți spanacul cu câteva fursecuri și biscuiți CREMA DE SPINAC Se amestecă o lingură mare de spanac fiert, o duzină de migdale dulci piure într-un mojar, puțină lămâie verde, trei până la patru biscuiți cu migdale amare, zahăr, două căni de smântână, un pahar de lapte și șase gălbenușuri de ou Trecem totul printr-o sita, fierbem de sus si de jos si servim fierbinte PLAINTA CU SPANAC Spanacul se curata de coaja, se clateste in mai multe ape si se fierbe intr-o cratita cu un pahar cu apa Apoi aruncați spanacul și lăsați apa să se scurgă Se răcește, se adaugă unt proaspăt, coajă de portocală, două macaroane cu migdale amare, zahăr și floare de portocal; se macină amestecul într-un mojar Apoi întindeți fundul formei în bucăți mici de aluat foarte subțire In coltul fiecarei bucati asezam putina carne tocata pregatita conform descrierii de mai sus Umeziți cu apă și acoperiți cu aluat Orbește marginile cu un cuțit și prăjește adânc Cand chiftelele s-au rumenit, se scot, se lasa la scurs, se pun repede pe un vas, se presara zahar, se glazureaza cu o spatula incinsa si se servesc fierbinti ca entremet (metoda domnului de Courchan) SPANAC DE GĂTIRE VERDE Albește o mână de migdale prăjituri cu migdale amare împreună cu pătrunjel și ceai verde Se răcește, se stoarce, se pisează într-un mojar și se freacă printr-o sită Dacă "verdele" sunt prea groase, se diluează cu bulion VOPSEA VERDE DE SPANAC PENTRU DECORARE Clătiți frunzele, pisați într-un mojar și strângeți printr-o cârpă Se pune intr-o forma peste foc, se lasa sa fiarba de - ori, se scurge lichidul si se da deoparte sa lase paharul cu apa Plăcintă cu spanac Curățați bine spanacul, îndepărtați tulpinile, spălați frunzele în mai multe ape, puneți într-o oală cu apă și fierbeți Se aruncă frunzele fierte, se lasă să se scurgă și să se răcească, se stoarce pentru a strânge tot sucul, se pisează cu grijă într-un mojar cu coajă de portocală confiată, zahăr, un bulgăre de unt și puțină sare Puneți aluat foietaj pe fundul formei, puneți pe el spanacul cât mai uniform posibil, faceți o "zăbrele" ondulată și o "frânghie" de-a lungul marginile si dam la cuptor Cand prajitura este copta, ungem putin zahar deasupra, glazuram cu o spatula incinsa, punem pe un vas si servim fierbinte SUPA DE SPINAC Se pune spanacul bine spalat intr-o oala, se toarna apa, se adauga untul, sare, un buchet mic de maghiran, cimbru, o ceapa in care se infig cateva cuisoare; Aduceți totul la fiert și gătiți până la jumătate, apoi adăugați zahăr după gust, o mână de stafide, biscuiți uscati la cuptor Se fierbe pana se inmoaie si se foloseste cu tocanite de paine SHU Să vorbim despre diferitele moduri de a face acest mic tort minunat SHU LA PARIS Se fierbe niște apă cu unt și sare, se pun - pumni de făină și se amestecă fără a lua de pe foc Se amestecă până când aluatul începe să se desprindă de pe laterale și de lingură Apoi adăugați zahăr pudră la el, luați de pe foc, bateți ouăle întregi în aluat și amestecați până când aluatul devine lichid Coacem in forme mici unse cu unt SHU REGAL Se pune laptele la fiert cu unt bun, se ia de pe foc, se adauga faina cernuta, se pune tigaia din nou pe foc si se amesteca bine sa nu se arda Când aluatul se îngroașă, transferați-l într-o altă cratiță și amestecați untul, parmezanul și ouăle Adăugați un praf de piper măcinat, o lingură de zahăr fin, un ou și brânză Gruyere, tăiate în bucăți mici Amesteca totul bine si adauga frisca Ar trebui să aveți un aluat asemănător unei clătite Se unge shu-ul cu amestecul de rumenire, se da la cuptorul incins pentru de minute si se serveste imediat SHU CU MIGUDALE Pregătește-te ca înainte După ce le ungi deasupra, punem deasupra lor migdale feliate subțire, înmuiate ușor în albuș și zahăr, apoi coacem la cuptor SHU-SOFFLE CU ZEST DE PORTOCALE Fierbeți cel mai bun unt și smântâna bună într-o cratiță, cu grijă Big Culinary Dictionary w Presărați făină de orez uscată deasupra Transferați într-o altă tigaie, adăugați untul, ouăle, puțină sare Se amestecă bine și se adaugă gălbenușurile de ou și zahărul Deasupra se rade coaja de la o jumătate de lămâie și o jumătate de portocală Amesteca totul bine, bate albusuri spuma si pune-le in aluat impreuna cu frisca Apoi puneți shu-urile în căni mici, umplându-le doar pe jumătate, acoperiți cu zahăr deasupra, dați la cuptor și coaceți la foc mediu un sfert de oră, serviți neprăjite SHU IN PAHARE, CU CITRON Preparat ca mai sus, dar aromatizat cu citron tocat foarte fin, care se amesteca in aluat SHU DE LA MECCA Se amestecă untul cu smântâna fiartă, cu aluat moale, ușor uscat și puțin lapte Se usucă ușor și se transferă într-o altă tigaie, adăugând ouă și zahăr pudră Apoi mai adaugam oua, o lingura de frisca buna si putina sare Se pune shu sub forma de napi, se unge cu ou, se presara zahar si se coace la cuptor la foc mediu Cand s-a rumenit, se serveste pe masa, adaugand ca miros citron, portocala, portocala sau lamaie "PASARE" SAINT-CLOUGH Preparat în același mod ca cel descris mai sus și copt în același mod Dar când sunt copți, glazurați-le pe foc, punând tigaia în fața ușii cuptorului și serviți fierbinți MĂCRIȘ O plantă de legume care își datorează gustul prezenței acidului oxalic și este foarte apreciată de bucătari și medici Este folosit pentru a face supe și piureuri PIURE DE MCRUS, POSTUL Tocați mărunt măcrișul, prazul, salata verde și niște cervil Se pune intr-o cratita fara lichid si se incinge amestecand continuu pana ce verdeata se transforma intr-o masa lichida Adăugați o bucată bună de unt și amestecați până când măcrișul este înmuiat în unt Se toarnă sare și piper gros, se folosește trei gălbenușuri de ou și smântână pentru a se îngroașa PIURE DE MCRUS PE SUCURI DE CARNE Pregătiți o masă lichidă din măcriș, așa cum este descris mai sus Apoi adăugați untul și amestecați până când masa începe să se cutremure ușor Turnați puțin suc de la prăjirea cărnii sau bulionul de carne concentrat și folosiți piureul rezultat ca garnitură pentru carne etc ŞTIUCĂ* În cronicile antice, cuvântul știucă sau orice care îi corespunde nu se găsește nicăieri Știuca este un rechin de apă dulce, la fel de viclean, prădător și vorace ca un rechin de mare În lacul Zirkmitz, în Carniola (Austria), se găsesc știuci cu o greutate de - kg, în stomacul cărora se găsesc rațe înghițite întregi Dacă este lăsat să trăiască, acest pește poate atinge orice dimensiune și orice vârstă În în Kaiserlautern a prins o știucă lungă de peste m și cântărind kg Scheletul ei a fost păstrat la Mannheim (Olanier, Dicționar de mâncare și băutură) Fecunditatea știucii, care, totuși, nu se compară cu fecunditatea heringului și codului, este totuși foarte mare, astfel încât până la de ouă se găsesc la o femelă de aproximativ un metru lungime Pe vremea regelui Carol al IX-lea, o știucă pe nume Lupul locuia în grădina Palatului Luvru, navigând când chemată și scoțând capul din apă pentru a apuca pâinea aruncată în ea Împăratul Frederic al II-lea a aruncat o știucă în iaz pe octombrie A fost prinsă în același iaz de ani mai târziu În secolul al XIII-lea Stiucile de la Chalons s-au bucurat de cea mai buna reputatie datorita fragezii carnii lor Icrele de stiuca trebuie tratate cu prudenta: acest caviar, gatit impreuna cu peste, poate provoca greata si varsaturi Unele ziare interesate de piscicultura protestează împotriva creșterii excesive a numărului de știuci din iazuri Domnul Sauvadon, în Buletinul Societății Zoologice, se numără printre oponenții știucii și citează figuri interesante în apărarea poziției sale Toată lumea cunoaște voracitatea știucilor și tocmai această calitate face prezența lor necesară în apele prea aglomerate Dar, poate, puțini oameni s-au gândit vreodată, în conformitate cu regula proporțiilor, câte kilograme de pește mic devorează o știucă în ani de viață și care este prețul ei de vânzare în comparație cu greutatea prăzii consumate Domnul Sauvadon a luat aceste calcule și iată ce a obținut: O stiuca care a mancat kg de mancare in ani costa de franci Dacă luăm prețul acest peste este doar franc pe kilogram; nu tinem cont de profitul pe care l-ar aduce in ani un peste care a devenit prada unei stiuci - greutatea sa s-ar putea dubla in aceasta perioada de timp Să presupunem că la sfârșitul primului an știuca cântărește g; din al doilea până în al treilea an greutatea ei se triplează, iar între al patrulea și al șaselea an se dublează Acest lucru este în conformitate cu observațiile, deoarece se pare că, pe măsură ce peștii îmbătrânesc, ei cresc mai lent decât în primii ani de viață O știucă de șase ani va cântări kg Deci o stiuca care se vinde in medie cu franci kilogramul costa de fapt pe pescar de franci centimi kilogramul Nu considerăm posibil acest lucru, întrucât știuca pe care am observat-o, care a crescut mai mare decât celelalte, cântărea g când a fost pusă într-un iaz plin cu pești, iar după ani greutatea a fost de kg În ceea ce privește numărul de pești prinși în acest rezervor, acesta a scăzut cu / "Nu cerem", adaugă autorul, "ca acest pește să fie complet oprit din creștere, dar dorim ca distribuția lui să aibă loc cu unele restricții, deoarece reproducerea peștilor poate deveni imposibilă dacă acest pește, care este pe bună dreptate numit rechin de apă dulce ŞUICA ÎN CHAMBORSKY Se ia o stiuca mare, se curata, se evisceaza, taiand burta sa nu ramana nici caviar, nici lapte; îndepărtați branhiile Ridicați pielea fără a deteriora carnea și îndepărtați nervii cozii Umpleți toată știuca cu bucăți mici de anghilă sau jumătate dimineața, iar jumătate cu trufe și morcovi tăiați în aceleași bucăți Dacă nu gătiți un fel de mâncare slabă din știucă, atunci umpleți-vă peștele cu untură, trufe și morcovi Puneți știuca într-o oală pentru gătit peștele, turnați sosul slab și începeți să fiarbă Adăugați trei linguri de sos spaniol slab și o jumătate de sticlă de șampanie albă Reduceți sosul, îndepărtați grăsimea, adăugați șampile tocate, fundul de anghinare, trufele, laptele de crap, tăiat în bucăți anghila si tocana tocanita rezultata timp de un sfert de ora, dupa care se adauga ulei de hamsii Scurgeți lichidul din știucă, puneți peștele pe o farfurie, acoperiți cu o garnitură, adăugându-i raci Decoram, turnam sos si jeleu si ne serveste la masa Dacă acest fel de mâncare nu este slab, adăugați carne de vițel dulce umplută, porumbei sau prepelițe dacă sezonul o permite, precum și faguri de cocos și rinichi ȘUICA ALBASTRĂ SAU ÎN UNT PICANT Eviscerați știuca, tăiați burta fără a deteriora vezica biliară și solzii Scoateți branhiile fără a afecta cerul gurii, puneți într-o tigaie de volumul corespunzător Se fierbe un sfert de litru de otet rosu; toarna acest otet clocotit peste stiuca pentru a-i da culoarea azuriei Stropiți peștele cu sos slab sau gras, înfășurați în hârtie unsă cu ulei și fierbeți Cand stiuca este gata, scurgem lichidul, punem un servetel pe vas, pescuim pe el, o acoperim cu patrunjel pe margini si servim ȘUICA ÎN CHAMBORSKY (rețeta domnului de Courchan) Pentru a găti bine acest frumos preparat cald, care se servește întreg la primul fel și care este unul dintre cele mai luxoase din bucătăria modernă, trebuie în primul rând să ai o știucă foarte mare și foarte frumoasă Rezultă că la Paris acest fel de mâncare este scump: aici o știucă mare cu garnitură și decorațiuni Chambord va costa cel puțin de franci, și uneori chiar de trei ori mai mult Curățați peștele de solzi, îndepărtați toată pielea de pe el și umpleți-l, făcând șanțuri transversale sau fâșii late de trei degete fiecare: o fâșie - cu felii subțiri de untură cu condimente; al doilea cu trufe foarte negre tăiate cuișoare; a treia cu felii subțiri de morcovi și ultima cu fâșii de cornișuri foarte verzi, din care părți se modelează și ele în cuișoare Umpleți știuca cu carne tocată pentru quenele cu trufe tăiate felii subțiri (vezi quenele) După terminarea acestei operațiuni, gătiți-o într-o cratiță specială pentru pește într-un bulion picant cu șampanie spumante albă, adăugând în vin aceleași condimente, rădăcini și "buchet combinat" care se pun în orice bulion picant pentru pește Cand stiuca este fiarta, se scurge o parte din bulion astfel incat umplutul, adica partea superioara a pestelui, sa se deschida putin si se da la cuptor pentru ca toate zeama concentrat, iar locurile umplute au căpătat o culoare aurie plăcută Acum treceți la tocană, care va servi drept garnitură pentru acest preparat magnific Se toarnă într-un lighean sau o cratiță mare o jumătate de sticlă de vin Sillerie, Ai sau altă șampanie nespumantă, se adaugă o jumătate de litru de sos ușor de vițel sau bulion de carne concentrat, patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară, ghimbir) și sucul de patru portocale, în care se diluează două un praf bun de pudră de curry Se fierbe și se strecoară printr-o sită de mătase Se pune din nou pe foc și se pregătește sosul adăugând fund de anghinare înăbușit, ciuperci albe și șampioane fierte cu măduvă osoasă, trufe mari în vin de Bordeaux, lapte de crap și limbi, ficat de crostată, quenelles de calcan cu smântână și trufe, bucăți de anghilă umplute, felii subțiri de măsline de Madeira, raci alsacieni în vin alb, timus de vițel umplut și glazut, timus de miel, zbârci fripți, muște sau cochilii și prepelițe; in sfarsit, faguri de cocos si rinichi, si, daca se doreste, niste porumbei tineri, apartinand speciei numite porumbel lui Gauthier Compilarea acestui amestec uimitor este completată prin adăugarea de ulei de hamsii și câteva linguri de jeleu de carne Înainte de a pune acest amestec pe fundul vasului, se pasivă, iar apoi toate componentele sunt așezate frumos și simetric în jurul știucii, în corpul căreia sunt înfipte mai multe bețișoare lungi de argint Pe ele sunt înșirate plăcinte și diverse alte delicatese, de exemplu, trufe negre frumoase, portocale mari sau ciuperci porcini aduse din Sud, gălbenușuri de bibilică, fulgi de ovăz prăjiți, fructe mari italiene marinate în oțet Informații suplimentare despre un fel de mâncare atât de semnificativ nu strica niciodată, așa că considerăm că este de datoria noastră să adăugăm în mod imparțial rețetei domnului de Courchamps considerațiile critice ale unui alt maitre, M Vuymot, care obiectează: "În articolul "Pike a la Chambord" al domnului de Courchant, am o părere favorabilă despre știuca umplută în sine și despre garnituri, dar în ceea ce privește glanda timus de vițel și porumbeii lui Gauthier, nu pot fi deloc de acord cu ele Decorează-ți știuca cu chifteluțe de pește, șampioane, trufe, raci, coadă Dicţionar culinar mare capuse de creveti, stridii, midii etc Mi se pare un fel de mâncare fierbinte slabă excelentă Și la el - crutoane sau biscuiți buni în cantități suficiente și un sos Geneva bun cu ulei de hamsii PIKE DAUPHINE Luați o știucă mare, îndepărtați solzii, curățați prin branhii și înfășurați coada Pentru a face acest lucru, străpungeți ochii știucii cu un băț de metal (frigărui mic) și treceți sfoara în coadă, fiecare capăt al căruia ar trebui să se conecteze la unul dintre capetele scuipatului Pune stiuca pe burta, ar trebui sa ramana in acea pozitie Turnați-l cu bulion de legume dacă pregătiți un fel de mâncare slabă sau cu sos de vițel Se da la cuptor si se scoate din cand in cand pentru a unge cu lichidul potrivit Când știuca este gata, scurgeți sosul și serviți sub un sos italian închis, slab sau gras (rețetă Bovil'e) ȘUUCUȚĂ PE SCUIȚ Curata stiuca de solzi, faci cateva taieturi pe ea si umple-o cu felii subtiri de anghila, presarate cu sare si piper Se pune pe o frigaruie si se frige, stropind cu vin alb, ulei vegetal bun si zeama de lamaie verde Cand sunt prajite, hamsii se zdrobesc in lichidul din tava de scuipat, se adauga stridiile, se incalzesc fara sa fiarba, se adauga caperele, sare si piper, iar pentru a ingrosa sosul, putina zeama de carne sau sos de faina si servim Din cauza hamsiilor, aceasta stiuca merge foarte bine cu patrunjel sau sos verde Stridiile sunt esențiale ŞUICA ÎN TĂTAR Se taie stiuca in bucati pe directie transversala, se indeparteaza complet solzii si se tine ceva timp in ulei vegetal cu sare, piper gros si patrunjel, tartru si salota tocate foarte fin; se imbraca cu pesmet, se aseaza pe un gratar si se prajesc, turnand peste marinada ramasa Se lasa sa se rumeneasca si se serveste fara lichid, asezand langa un sos cu sos remoulade M Conte de Courchans și-a îndeplinit datoria față de marchiza de Créquy, ale cărei memorii le-a scris, dându-i numele unuia dintre felurile de știucă A fost o mare onoare pentru acest pește Se știe că motto-ul baronilor de Kreki era: Crequy haut baron, Crequy haut renom (Kreki este un mare baron, Kreki este o mare glorie) Să vedem ce are de făcut shu ka sau ce trebuie facut cu stiuca ca sa i se acorde o cinste atat de mare PIKE A LA CRACKS Scoateți pielea împreună cu solzii dintr-o știucă mare, după ce a ținut în prealabil peștele timp de câteva zile Se umple apoi un sfert din lungime cu hamsii, un alt sfert cu cornisini, urmatorul sfert cu morcovi, iar apoi cu trufe Se umple stiuca cu peste tocat, se pune intr-o tigaie ovala astfel incat zonele umplute sa fie deasupra Acestea trebuie udate cât mai des cu lichidul care va fi în tigaie Acoperiți apoi oala cu un capac, astfel încât să fie foc deasupra Când peștele este gata, scurgeți lichidul și turnați sosul cu smântână împreună cu sucul de pește bine fiert sub știucă "Acesta este unul dintre cele mai bune mâncăruri fierbinți slabe", spune Court and City Cook ȘUICA GERMANĂ (rețetă de Bovi-le) Luați o știucă mare, care în niciun caz nu ar trebui să miroasă a noroi, înmuiați-o două-trei zile (sau mai mult dacă este rece) Când aveți de gând să gătiți peștele, eviscerați-l, îndepărtați branhiile, tăiați aripioarele și vârful cozii Spălați bine știuca pe exterior și frecați în interior, pregătiți apă cu sare, puneți știuca într-o cratiță cu câteva crenguțe de pătrunjel, adăugați o foaie de dafin și câțiva morcovi tăiați fâșii subțiri Se toarnă un amestec de părți egale de apă preparată cu sare și apă obișnuită de râu și se fierbe peștele în el Cand este fiert se scurge lichidul, se indeparteaza pielea, se pune pestele intr-o cratita si se toarna peste el bulionul in care a fost fiert Ține-l fierbinte Așezați un șervețel pe farfurie, umpleți spațiile goale din bucățile de știucă cu hrean ras, puneți peștele pe farfurie și serviți pe masă, așezând alături o sosă cu ulei sau orice alt sos ȘUICA GERMANĂ (rețeta domnului de Kurshan) Pentru a pregăti știuca în acest fel, alegeți un pește de mărime medie și tăiați-l în - părți egale, care se pun într-o cratiță și se adaugă ceapa, pătrunjelul, foile de dafin, ceapa tartar, sare și piper Apoi se toarnă vin alb și după o jumătate de oră se scoate știuca, se curăță și se pune într-o cratiță, iar deasupra se pune bulion picant filtrat prin sită După ce lichidul s-a scurs și știuca a fost așezată pe un vas, iau alta bine, o cratita, unde se adauga unt, putin amidon, nucsoara rasa, piper si un pahar de bulion picant de la gatirea pestelui Se amestecă totul, răsturnând focul până dă în clocot Pentru a se îngroșa, se adaugă gălbenușurile de ou și se amestecă în continuare, fără a se lăsa să fiarbă, apoi se pasează prin sită peste știucă STIUCA LA GENEVA Luați o știucă și legați-o cu sfoară în mai multe locuri la distanță de două degete, puneți-o într-o tigaie pentru fierbere pește, adăugați sare, piper, o ceapă în care sunt înfipți doi cuișoare și un buchet amestecat de ierburi Turnați o jumătate de litru dintr-un amestec de cantități egale de vin alb și roșu pentru fiecare kilogram de greutate de știucă Pune tigaia pe foc foarte mare pentru ca vaporii de vin rezultați să se aprindă Cand focul si-a facut treaba se pun intr-o cratita g unt, se adauga un amestec de condimente si se fierbe o ora la foc mic Cand bulionul picant s-a evaporat suficient, se arunca cateva bucati de unt amestecand continuu, apoi se scoate pestele, se scurge lichidul si se lasa sosul sa se ingroase ŞUICA ÎN FRICANDO Curățați, eviscerați și spălați știuca, tăiați bucăți, umpleți-le cu untură deasupra Se toarnă un pahar de vin alb și bulion în tigaie, se adaugă un amestec de ierburi, cubulețe de crupă de vițel, se mănâncă, piper, nucșoară și se pun bucăți de știucă acolo, astfel încât să se înmoaie în conținutul tigaii, apoi se fierbe peşte Se strecoară sosul printr-o sită, se reduce aproape complet și se pun bucățile de știucă în el, untură jos, astfel încât să fie acoperite cu jeleu Aceasta operatiune poate fi facilitata adaugand in sos putin zahar ars Puneți peștele acoperit cu jeleu pe un vas fierbinte și turnați puțin din bulionul rămas pe fundul oalei FRICANDO DIN PIKE Dacă doriți să faceți acest fel de mâncare slab, umpleți știuca cu bucăți subțiri de anghilă și fileuri de hamsie Dacă nu este menit să fie slab, umpleți-vă peștele cu untură Serviți cu sos de roșii sau piure de ciuperci sau orice alt sos sau piure COTUTELE DE STIUCA Se pregateste si se spala pulpa de stiuca, se indeparteaza pielea, se taie bucatele, dandu-le forma de cotlet de vitel sau de miel, se prajesc in hartie unsa cu ulei fin Big Culinary Dictionary ierburi condimentate tocate, de parca ar fi cotlet de vitel Se procedeaza mai departe ca la cotlet de vitel, adica se prajesc pe gratar, avand grija ca hartia sa nu ia foc si suprafata pestelui sa fie bine rumenita FILE DE STIUCA IN SOS BEHAMEL Puneți restul de știucă în sosul bechamel redus, apoi puneți-le pe un vas turnat cu puțin unt topit, înconjurați cu felii rotunde de pâine înmuiate într-o omletă Se da la cuptor, se lasa acolo pana se rumeneste si se serveste SALATA CU STIUCA Taiati stiuca rece bucatele, presarati cu sare si piper, adaugati capere, hamsii si cornisini, taiate fasii subtiri, precum si condimentele tocate marunt Stați puțin, apoi puneți un vas fără hamsii, cornibii și capere La marginile vasului se aseaza capetele de salata taiata in patru si ouale tari taiate in acelasi fel Se ornează salata cu file de hamsii și capere, se stropește cu sucuri asezonate și se servește uh ale* Acest cuvânt englezesc este tradus ca totul și înseamnă pentru britanici o băutură care, în opinia lor, le poate înlocui pe toate celelalte Aceasta este o băutură care se obține prin infuzarea de malț și se deosebește de bere doar prin aceea hameiul este inclus în compoziția sa doar în cantități foarte mici Are gust bun, dar este îmbătător Dacă o bei cu moderație, are un efect revigorant ESENTA DIN JOC Luați g carne de vită, două potârnichi, doi iepuri domestici și o crupă întreagă de vițel Se fierbe într-o cratiță mare; Se toarnă o jumătate de litru de vin alb și se fierbe în continuare până scade Adăugați lichid, adăugați ceapa, morcovii, două tipuri de cimbru, busuioc, cuișoare Îndepărtați spuma; se fierbe in continuare la fierbere si se strecoara printr-o sita TARHON O plantă aromată originară din Siberia, care este cultivată pe scară largă pentru a fi folosită ca sos pentru salată sau murată în oțet Este cunoscută și utilizarea sa frecventă în diferite sosuri Voi adăuga chiar că nu există oțet bun fără tarhon și îndemn cititorul să adauge această plantă în oțetul său MERE Merele se consumă crude sau sub formă de compoturi, gemuri, marmelade, se folosesc și la prepararea unui cidru plăcut, o băutură nobilă și bine conservată Pentru prepararea acestei băuturi se folosesc în mare parte mere neîndulcite, la care se adaugă aproximativ o treime din cele dulci Provinciile franceze care cresc cele mai multe mere sunt Normandia, Auvergne și partea franceză din Vexin De asemenea, Brittany furnizează un număr destul de mare de mere Cele mai bune mere consumate iarna sunt ranetul, kurpandu-ul, marul appian si kalvil Există trei soiuri de kalvil: alb, roșu și deschis; Cel mai bun dintre aceste trei kalvil este kalvil roșu, care are o piele roșie și o parte din carne Acest mar contine suc dulce si este bun pentru cei care au stomacul acid, atata timp cat mananca mere in cantitati mici Ragul leva antma cApîftnt L'Enfant cft apaife de peu de chofes Les Pommes font bonnes ă l'Eau Ro-fe & force Sucre calitati Merele Ranet sunt deosebit de utile pentru cei care au probleme cu bila, dar cele mai bune mere sunt merele kurpandu: au un gust foarte placut, pulpa frageda si un miros placut Mărul Appian trebuie consumat întotdeauna crud Este cel mai mic și cel mai dur dintre toate merele Conține un suc plăcut, care este foarte bun pentru împrospătarea gurii și potolirea setei, totuși, pulpa acestui măr este grea și greu de digerat Potrivit lui Galen, sucul unui măr crud fierbe și fermentează în stomac ca vinul care iese dintr-un rezervor de fermentație Acest suc este format din particule foarte mici, dar nedigerabile, care diverg prin arterele din tot corpul Prin urmare, dacă există o mulțime de mere crude, atunci nu se poate spera că nu vor exista tulburări circulatorii și principalele organe interne nu vor avea de suferit din cauza acestei fermentații în exces, care este combinată cu digestibilitatea slabă a sucului de mere Medicul Simon Poli, care era foarte pasionat de mere și avea obiceiul de a le mânca în fiecare zi, spune că timp de douăzeci de ani a suferit de bătăi foarte puternice ale inimii El a luptat cu dezvoltarea acestei boli dându-și sângerări frecvente și mâncând mai puține mere crude El adaugă că atunci când mânca foarte multe mere crude seara, avea întotdeauna coșmaruri sau insomnii o dată sau de două ori noaptea Unul dintre cei mai faimoși normanzi ai noștri, Bernardin de Saint-Pierre, în eseul său iscusit, dă această explicație despre apariția merilor în provincia sa: "Frumoasa Thetis", spune el, "s-a jignit pentru că, în opinia ei, Afrodita a fost un premiu pentru frumusețe, fără ca Thetis să fie chemată să concureze cu ea Thetis a decis să se răzbune și apoi într-o zi, când eu Alexandr Duma Afrodita a ieșit din apă în această parte a coastei Galiei pentru a căuta perle pentru rochia ei și o coajă pentru fiul ei, Triton i-a furat un măr, pe care l-a pus pe o stâncă și l-a dus zeiței mărilor Thetis a plantat imediat semințe de măr în zonele învecinate, pentru ca acolo amintirea răzbunării și a triumfului ei să fie păstrată pentru totdeauna Și de aceea, spun galii de origine celtică, la noi cresc merele în număr atât de mare, și de aici vine frumusețea deosebită a fetelor noastre Se știe ce rol a jucat mărul în istorie Pentru a evita cheltuielile pe care le-au cauzat festivitățile de nuntă, Solon a ordonat ca tânărul cuplu să mănânce doar un măr între ei înainte de a merge la culcare în noaptea nunții Pentru soții săraci, acest lucru nu a fost foarte hrănitor și a făcut puțin pentru a le întări puterea MERE ÎN UT Scoateți miezul a douăzeci de mere mari, curățați nouă sau zece dintre ele, ca pentru compot, gătiți-le trei sferturi bulgăre de sirop de zahăr, scurgeți siropul, faceți marmeladă din restul mere fierbind-le într-o cratiță cu puțin unt, scorțișoară și un pahar de apă Fierbe merele până se înmoaie, pune puțin din această marmeladă pe un vas împreună cu o cantitate mică de compot de caise Pune merele deasupra si umple gaura din mijlocul fiecarui mar cu unt, pune restul de marmelada intre ele Glazurăm cu zahăr pudră și coacem la cuptor să se rumenească, închidem găurile din merele cu cireșe sau gem Se serveste fierbinte MERUL MYROTON Curățați merele și îndepărtați miezul de pe ele, apoi tăiați merele felii și lăsați-le la înmuiat timp de trei-patru ore într-un bol ceramic cu zahăr și scorțișoară pudră, turnați vodca (jumătate de pahar) și zeama de la o lămâie, apoi scurgeți-le lichidul Se amesteca si se pune intr-un vas ce se poate da la cuptor, marul si caisa Big Culinary Dictionary marmeladă, întinde merele în jur și pune merele deasupra marmeladei într-un tobogan Dați vasul la cuptor și coaceți până se rumenesc MERE CU OREZ Scoateți miezul dintr-o duzină de mere bune, curățați-le de coajă și coaceți-le ca merele cu unt Se fierbe un litru de orez, se pune la umflat in lapte, adaugandu-l treptat, se adauga coaja de portocala, putina sare si zahar suficient Când orezul se umflă, se scoate lămâia, se ornează vasul punând peste orez felii de mere Umpleți spațiile dintre ele cu orez și coaceți la cuptor până se rumenesc MERENGUĂ DE MER Pune un strat de marmeladă de mere într-o tigaie sau o farfurie și deasupra cu albușuri bătute spumă și zahăr Apoi, cu ajutorul unui toner de hârtie, din care să se taie vârful și să se umple cu restul de albuș, se face mici bezele pe acest vas, se presară zahăr, se dau la cuptor la foc mic și se lasă merele să se rumenească puțin BEZELE DE MER ÎN ALTA MOD (reţeta domnului Karem) Scoateți miezul din mere și curățați-le de coajă (ar trebui să folosiți de mere ranette bune) Alegeți cele mai înalte mere pentru a le tăia cu un tăietor de rădăcini Încercați să păstrați gaura exact în mijlocul merelor Fierbeți-le până când sunt încă destul de tari în șase uncii de zahăr clarificat După aceea, turnați siropul în merele rămase, care trebuie mai întâi tăiate în felii subțiri, și fierbeți merele ca de obicei pentru ca marmelada să se usuce puțin La această marmeladă, adăugați o treime dintr-o cutie de caise confiate Marmeladă trebuie frecată printr-o sită, apoi o lingură din această marmeladă trebuie pusă într-un vas de entremet pentru a forma un inel In mijloc vei pune zece mere curatate de coaja, astfel incat in centru sa iti ia o groapa, sau o fantana Puneți marmeladă de caise în orificiul din mijlocul fiecărui măr și acoperiți partea superioară și laterală a merelor cu restul de marmeladă Încercați să nivelați corespunzător marmelada de sus, în timp ce stratul său ar trebui să aibă aceeași înălțime, iar turela de mere ar trebui să fie uniformă și dreaptă, iar marmelada să fie în mijlocul "fântânii", astfel încât merele acoperite cu această marmeladă formau un inel foarte uniform, iar în mijloc era o depresiune După ce ai terminat această operațiune, dai vasul la cuptor la foc mic, iar când suprafața începe să capete o culoare roșie pal, batem două albușuri spumă foarte tare și amestecăm cu două linguri de zahăr măcinat Turnați aceste albușuri bătute spumă în centrul turnului cu mere Când cavitatea este plină, puneți deasupra restul de albuș pentru a forma o bezea foarte convexă, iar deasupra se toarnă zahăr măcinat foarte fin Odată ce zahărul s-a topit, punem merele înapoi la cuptor Când presari zahăr pe bezea, ai grijă să nu ajungă zahărul pe mere MERE CU UT SI JELEU DE MERE (o alta reteta de la acelasi bucatar) Scoateți miezul a cincisprezece mere africane și curățați-le de coajă Fierbeți-le în două reprize în șase uncii de sirop de zahăr clarificat Apoi curățați o duzină de mere ranet, tăiate în sferturi Se toarnă peste ele siropul, care trebuie mai întâi fiert până la o stare de sufleu Adăugați două uncii de unt topit și un sfert de conserve de caise Amesteca totul bine si da tava la cuptor ca sa arda focul de sus si de jos Fierbeți merele așa cum este descris în rețetele anterioare În timp ce se gătesc, tăiați câteva mere appian în jumătate și încrucișat, puneți-le într-o cupolă ușor unsă cu unt Terminați de completat formularul punând în el mere cu unt Întoarceți forma peste vas și în mijlocul fiecărei jumătăți de măr apian, puneți o prună bună sau un strugure mare fiert în zahăr Peste acest entremet puneți felii de jeleu de mere Rouen pentru o glazură strălucitoare și foarte tentantă În loc de mere appian, zece mere ranet, tăiate în sferturi, pot fi fierte în sirop Pentru a face mere unse cu macaroon, se pregateste un entremet asemanator celui precedent, se aranjeaza pe un vas, dar deasupra se pune marmelada de caise in loc de jeleu de mere si se serveste intinzand merele pe doua uncii de macaroon zdrobit Apoi puneți câte o prună în centrul fiecărui măr apian eu Alexandr Duma Merele cu unt sunt, de asemenea, servite într-o cratiță de argint, iar metoda de preparare a acestora este aceeași, a fost descris mai sus Aceste mâncăruri frumoase se prepară și în aluat pentru vol nov și plăcinte dulci pentru prepararea de entremets, precum și în crustade din aluat într-o formă de flan APPLE CHARLOTTE (vezi Charlotte) MERE CU CREMĂ Merele se curata de coaja si se lasa intregi, se scot samburii si se fierb pe jumatate merele cu zahar, ca la compot Cand merele sunt pe jumatate gata, le scoatem, le punem pe un vas si pregatim o crema din opt galbenusuri, putina faina, apa de floare de portocal, lamaie tocata marunt fiarta in zahar, smantana si zahar Lasam aceasta crema sa se ingroase peste foc, o punem pe mere, presaram zahar deasupra si aranjam feliile de lamaie Se coace la cuptor sa se rumeneasca si se serveste fierbinte MERELE ÎN PORTUGHEZĂ Luați cinci sau șase mere bune de ranet, scoateți miezul, având grijă să nu deteriorați merele, puneți zahăr pudră într-un vas de argint sau flan, turnați două linguri de apă, puneți merele acolo și umpleți orificiul din mijloc cu zahar pudra Coaceți în cuptor sau sub un cuptor portabil MERELE REGENCY Merele se curata de coaja, se scot miezul de pe ele, avand grija sa nu se strice merele, se umple cu marmelada de caise, se acopera cu un strat foarte subtire de aluat si se unge cu un ou batut Pregătiți un foietaj foarte subțire, tăiați-l în fâșii mici schiati, inveliti mere in ele, intoarcendu-le astfel incat aluatul sa ia forma unui mar, lipiti o bucatica mica de scortisoara la capatul fasii de aluat Coaceți la cuptor într-o tavă unsă cu unt Când merele sunt copți, glazurați-le, ca de obicei, deasupra și părților cu zahăr și serviți fierbinți Cele mai frecvente soiuri de mere uscate sunt Kalvil red și ranet În prealabil, se taie în patru părți, iar când merele sunt fierte în sirop de zahăr și se răcesc, se lasă să se scurgă, apoi se așează pe un vas ca de obicei și se stropesc cu zahăr pudră Dacă ai de-a face cu mere, atunci care au fost conservate în lichid și Dacă doriți să le uscați, mai întâi fierbeți siropul de zahăr până la stadiul de bile, lăsați siropul să fiarbă de câteva ori În acest caz, merele tale vor ieși mai bine decât dacă nu ai fi luat această precauție: altfel merele nu se vor usca bine din cauza faptului că umiditatea va rămâne în ele, care ulterior le va strica APPLE APPIEV Acestea sunt mere mici, în care o parte, pe care strălucește soarele, devine foarte roșie, iar cealaltă rămâne albă Aceste mere au coaja foarte subțire, iar pulpa, deși dulce, este destul de tare, făcându-l tare pentru stomac și greu de digerat PLĂCINTĂ CU MERE Luați mere Locard (ranet) sau alte mere care vor avea culoare roșie și gust foarte acru Scoateți miezul din aceste mere și fierbeți-le să se înmoaie, adăugând g de măduvă pentru aproximativ șase mere Adăugați și un baton de scorțișoară și frecați merele printr-o sită După aceea, puneți-le într-un bol, turnați două linguri de pulbere de salep și arota (acestea sunt substanțe orientale care pot fi înlocuite cu o lingură mare de amidon), adăugați și g de zahăr bun și fierbeți la foc mic timp de - minute, apoi scoateți marmelada din bol și lăsați-o să se răcească Când marmelada s-a răcit, amestecați șase ouă Dicționar culinar mare gălbenușuri și încă două ouă (gălbenușuri împreună cu proteine) Se pune masa rezultata intr-o forma unsa cu maduva osoasa si se fierbe de minute pe baie de apa Răsturnați această prăjitură într-un fel de entremet, care să fie suficient de adânc pentru a se potrivi cu crema, a cărei formulă vă dăm mai jos Se dizolvă patru gălbenușuri de ou proaspete în apă distilată, se adaugă o cantitate suficientă de zahăr măcinat foarte fin și o lingură de lichior de scorțișoară bun din Insulele Se fierbe intr-o baie de apa, amestecand continuu, fara sa se ingroase si sa se intareasca Crema trebuie să fie groasă, dar nu tare Aceasta operatie trebuie repetata pana cand crema ajunge la consistenta dorita Plăcintă cu mere într-un fel diferit PLACINTA REGINA ANNE Faceți marmeladă din mere bune, frecați-o de două ori printr-o sită și răciți, amestecați cu ea cantitatea potrivită de zahăr, precum și coaja de lămâie, care trebuie rulată și confiată Luați șase albușuri, bateți-le într-o spumă puternică Amestecați treptat piureul de fructe cu aceste albușuri bătute spumă și continuați să bateți până când amestecul este foarte ușor si aer Aranjați acest mousse sub formă de stâncă sau stâncă pe un vas de entremet, al cărui fund este acoperit cu un jeleu transparent preparat pe ratafia cu coajă de lămâie Acest jeleu nu ar trebui să fie foarte tare De remarcat că am pierdut din vedere aceste două frumoase entremeturi, deși nu și-au pierdut originea franceză din asta Cert este că aceste două rețete le găsim în cărțile noastre din secolul al XVII-lea, în special în "Meniul Cinelor Regale din Marly" Britanicii au păstrat doar această tradiție și au încercat să dea acestor preparate un nume propriu (Dicționarul de bucătărie franceză al domnului de Courchan) MIEL Carnea de miel este delicioasă din decembrie până în aprilie Mielul trebuie să aibă cel puțin cinci luni și să fie hrănit numai cu lapte Numele acestui animal adorabil are o origine foarte poetică Potrivit etimologilor bucolici, acest nume provine de la verbul agnoscere, care înseamnă "a recunoaște", deoarece chiar și așa cum un miel foarte tânăr își recunoaște mama Într-adevăr, de îndată ce poate merge, își urmărește mama, legănându-se pe picioare și behăind Alexandr Duma Din cele mai vechi timpuri și până în zilele noastre, mielul a fost și rămâne cel mai iubit fel de mâncare din Orient Grecii l-au apreciat foarte mult și aproape că nu existau astfel de sărbători în care să nu servească friptură de miel ca fel principal Consumul excesiv de carne de miel a fost unul dintre păcatele lăcomiei pentru care un anume profet i-a mustrat pe samariteni Carnea de miel este albă, dar ușor moale Ulterior, această carne a fost interzisă a fi folosită în scris de către locuitorii Atenei În antichitate, când comercianții schimbau ceva, acesta servea adesea drept monedă Avraam a dat șapte miei regelui Abi melek în confirmarea alianței sale cu el Iacov le-a dat două sute de miei pentru câmpul pe care l-a cumpărat de la copiii lui Hemora MIELUL ÎN UNGURĂ Tăiați o duzină de ceapă spaniolă mare felii, adăugați o bucată de unt în funcție de cantitatea de ceapă, faceți un dressing de făină cu puțină făină, uleiul pe care l-ați luat și ceapa Asigurați-vă că ceapa este rumenită, dar nu arsă Adăugați o grămadă de ierburi, sare și piper și un praf bun de piper roșu maghiar Dacă nu aveți, puteți adăuga câteva boabe de piper cayenne În același timp, tăiați pieptul de miel în bucăți de mărimea unui baton de ciocolată și prăjiți în unt proaspăt Cand carnea este bine prajita, toarna peste ea si pe uleiul in care este prajita, continutul tigaii in care ai pregatit dressingul cu ceapa si ierburi Apoi, din moment ce ceapa este gătită doar când se toarnă cu apă sau bulion, iar în unt doar se rumenește, se adaugă un sfert de cană de bulion tare de carne la fiecare sfert de oră și se ține la foc mic timp de o oră și un sfert, dupa care poti servi Aceasta este una dintre cele mai bune mese pe care le-am mâncat în Ungaria MIEL REGAL PASCALINE Obiceiul de a servi un miel întreg la Paște a persistat în Franța până în timpul domniei lui Ludovic al XIV-lea și chiar sub Ludovic al XV-lea Așa s-a pregătit acest fel de mâncare, care ne-a venit direct de la primii creștini Este necesar să îndepărtați oasele de pe gâtul unui miel de șase luni și să tăiați pieptul, atașând umerii de el, în timp ce leagă-i cu sfoară Apoi trebuie tăiate două tulpini, care trebuie legate de restul cărnii În continuare, mielul este umplut cu carne tocată, care constă din piure de miel, unde se adaugă gălbenușuri de ou fierte tari, pesmet și ierburi mărunțite cu adaos de patru condimente Carnea de miel se umple cu untura si se prajeste la foc mare, apoi se serveste intreaga pe un platou mare, dupa supa Sosul este fie sos verde cu fistic, fie tocană de trufe cu sos de șuncă După cum am spus deja, obiceiul de a servi acest fel de mâncare străvechi la mesele regale în ziua de Paște există de foarte mult timp la curtea franceză Se păstrează încă în case nobiliare care urmează tradițiile religioase sau aristocratice ale secolului al XVIII-lea MIEL MARE CU ROȘII Umplute Luați jumătate de miel (partea din spate), eviscerați-o, pregătiți-o și înfășurați-o în hârtie unsă cu ulei Se grata pana se inmoaie, se scoate din scuipat, se pune pe un vas si se acopera cu jeleu de carne Înfășurați capetele picioarelor în hârtie unsă cu ulei Ca garnitură, folosiți roșii umplute și puneți lângă el sos a la Uxelles Domnul Mareșal d'Uxelles a fost onorat să-și dea numele sosului nu pentru că a pierdut bătălia de la Rosbach, precum a făcut-o domnul de Soubise, nici pentru că a câștigat bătălia de la Fontenoy, așa cum a făcut-o domnul de Richelieu Mareșalul d'Uxelles datorează această onoare numai poveștii pe care Saint-Simon a spus-o, cred Iată povestea Mademoiselle Chion, stăpâna Marelui Delfin, avea un câine mic pe care îl adora Acest câine iubea în special capetele iepurilor prăjiți În fiecare zi, domnul Mareșal d'Uxelles îi făcea o vizită domnișoarei Chion, la capătul căreia scotea din buzunar o batistă albă, orbitoare, cambrică, în care erau înfășurate capetele a doi iepuri prăjiți Buna Mademoiselle Chion a apreciat foarte mult acest semn Big Culinary Dictionary Atenţie Nu i-a fost greu să-i întoarcă mareșalului d'Uxelles favoarea Dauphinei, pe care acesta o pierduse după cedarea orașului Mayas Într-o zi nu foarte frumoasă, Marele Delfin a murit A doua zi, a doua zi și în toate zilele următoare, ea a așteptat în zadar pe mareșal Nu l-a mai văzut niciodată pe marchizul d'Uccelle, sau batistele lui cambrice, sau capete de iepuri prăjiţi Le-a adus nu pentru câinele Mademoiselle Chion, ci pentru Marele Delfin MIEL INTREG CU SOS POISRADE Pregătiți un miel întreg, puneți-l pe o frigărui, înfășurați-l în hârtie unsă cu ulei Cu cateva minute inainte de servire se indeparteaza hartia pentru ca mielul sa se rumeneasca, se scoate din scuipat, se pune pe un vas si se pune papillots de hartie pe labe EPIGRAMĂ DE MIEL CU LĂSTARI DE SPARANGEL Cumpărați un sfert de miel, tăiați, scoateți umărul de pe el și prăjiți-l Când umărul este prăjit, prăjiți pieptul într-un brazier, apoi puneți-l sub presă între două capace de tigaie, iar deasupra puneți o greutate pentru a aplatiza pieptul Scoateți toate oasele din el și lăsați doar cele de care va trebui să faceți, parcă, mânere pentru cotlet Tăiați chiftelele și curățați-le folii, se pun intr-o cratita, se presara putina sare, se toarna usor cu unt topit sau, care ar fi mai bine, sos german fiert Tăiați pieptul în bucăți care seamănă cu cotlet în formă, scufundați aceste bucăți în pesmet amestecat cu unt și pâine înmuiată, după ce ați frecat această masă printr-o sită; adauga sare, piper si condimente Se dau cotletele in unt, se pun pe un vas in care sa se prajeasca Prăjiți bucățile de piept și scurgeți excesul de grăsime Pune jumatate de os ascutit in fiecare bucata de piept, astfel incat pseudo-cotleturile tale sa aiba si maner Aranjați pieptul prăjit și cotleturile prăjite în jurul crustei, alternând între ele, și folosiți ca garnitură germeni de sparanghel, puneți alături un sos bechamel nu foarte gros Folosind această metodă și folosind separat sosul bechamel sau semi-jeleu sau alt sos, puteți folosi mazăre verde, macedoine de legume, fasole verde, piure de anghinare spaniol etc , pentru a decora crus-tadams, șampioane sau garnitură de castraveți Serviți separat sosul german ȘA DE MIEL Prăjită ÎN ENGLEZĂ Cea mai bună parte a mielului este coapsele duble Se prajesc, se servesc dupa ciorba sau se pun pe marginea mesei Acest fel de mâncare ar trebui servit cu un sos englezesc, care este foarte apreciat de toți gurmanzii parizieni, cărora războiul nostru de două sute de ani cu Anglia nu le-a inspirat groază la tot ce ne vine de cealaltă parte a Canalului Mânecii Se toarnă un sfert de litru de bulion tare de carne în tigaie, se aruncă un praf de salvie verde tocată mărunt Se fierbe cinci minute, se adaugă două eșalope piure într-un mojar, două-trei linguri de oțet Orleans, g zahăr și puțin piper negru Se sare, se strecoară printr-o sită și se servește separat într-un sos Autorul Memoriilor marchizei de Créquy, de la care am împrumutat această rețetă, a profitat de această ocazie pentru a ataca gurmanzii care, din patriotism, nu vor să apară pe masa franceză mâncăruri străine: "Acum o puteți găsi" spune el indignat, " așa-zișii gurmanzi, care se opun cu voce tare folosirii zahărului amestecat cu acizi, sau a cărnii sărate, care este un amestec foarte plăcut în unele cazuri Nu sunt, de asemenea, neobișnuite retrogradele încăpățânate, care împiedică progresul în domeniul gătitului, în timp ce acest progres este posibil doar dacă fiecare popor își abandonează prejudecățile naționale și se simte cosmopolit După un asemenea apel, autorul "Memoriilor" marchizei de Crequy, eu Alexandr Duma fiind un adevărat gastronomi aristocrat, se pronunță indignat împotriva majordomului imperial, domnul conte de Bosse, care cere ca la palatul Tuileries să se servească un pulpă de miel la cină ca friptură la felul doi "Toată lumea a văzut", spune el surprins, "ca în prima ediție a Amintirilor domnului conte de Bosset, maiordomul palatului și camerlanul împăratului Napoleon, două meniuri, din lectura cărora rezultă că acest oficial imperial a ordonat ca piciorul suveranului său să fie servit la Tuileries la cina de miel la felul doi ca friptură Asta nu ar tolera un majordom de rangul trei de peste Sena sau din Faubourg Saint-Honore, unde oamenii nu trăiesc mai rău decât în cartierul Saint-Germain Trebuie remarcat că orice altceva și, în general, acest meniu ciudat publicat de domnul comte de Bosse, este atât de vulgar și atât de lipsit de orice semne și obiceiuri ale înaltei societăți, încât obiceiurile acestei familii imperiale și cunoașterea bunelor maniere de către principalii oficiali ai acestei familii au pierdut mult în ochii opiniei publice Dezvăluirea foarte nemodesta și cu totul inutilă a acestui secret a provocat o uimire atât de generală și a produs un efect atât de nedorit, încât domnul maior-domo al palatului imperial a considerat de datoria lui să nu tipărească acest meniu în ultima ediție publicându-și Memoriile De fapt, acesta este cel mai bun lucru pe care l-ar putea face pentru reputația unui om atât de mare, precum și pentru a salva onoarea slujitorilor palatului " Kurshan era un om de la vechea școală, care nu-și permitea să glumească cu nicio etichetă, și mai ales cu eticheta culinară SFFER DE MIEL FRAJ ÎN SOS DE UT CU PATRUJUN Scoateți un sfert de miel din frigărui, ridicați coastele și turnați în miel un amestec rece numit sos de unt de pătrunjel Iată cea mai bună rețetă pentru acest amestec din punctul nostru de vedere Se iau g de unt foarte bun, se adaugă sare suficientă, o jumătate de praf de nucșoară rasă, trei vârfuri de ierburi (un sfert din acest amestec este cervil, jumătate pătrunjel, un sfert de nasturel, un sfert de burnet și două-trei frunze de tarhon ) Toacă toate aceste ierburi foarte fin și amestecă cu untul rece, adăugând și sucul de la o lămâie mare și un gălbenuș de ou crud dintr-un ou foarte proaspăt Păstrați acest sos în stoc într-un loc răcoros sau în pivniță și folosiți-l după cum este necesar PICIOĂ DE MIEL Prăjiți pulpa de miel și serviți-o ca antre, grătar-o pe o frigărui și garnisită cu piure de măcriș, sau sos de roșii, sau sos ra vigot verde, numit în mod obișnuit sos de luncă verde ROȘI DE MIEL Începând de la un moment dat, fiecare parte a măruntaielor mielului este asociată cu piesele principale ale capului său De acum înainte se pot face sosuri și condimente speciale pentru aceste mărunțișuri și gătite într-un mod special Întrucât unii gurmanzi se închină mâncărurilor strămoșilor noștri cu evlavie aproape religioasă, trebuie spus că pe vremuri, capul, inima, plămânii, glanda timus (carne dulce), ficatul și picioarele făceau parte din măruntaiele mielului Au fost aburite împreună în principal în sos alb (vezi capitolul aferent) Acest fel de mâncare a fost servit cu un lezon, format din gălbenușuri de ou crude și suc de lămâie, în același fel de mâncare pentru olya, ca supă și, uneori, ca antre Era o tocană veche, foarte sănătoasă în unele cazuri, Big Culinary Dictionary când oamenii sufereau de inflamații ale viscerelor și stomacului PIPT DE MIEL CU COACAZE VERZI Luați doi piept de miel și frigeți cu câteva felii de vițel slab și șuncă crudă După aproximativ o oră și jumătate se scoate, se dezleagă sforile, se răcește între două capace de cratiță, apoi se scufundă în unt topit și se rulează prin pesmet Grătiți la foc mic și rumeniți cu un cuptor portabil Serviți acest antreu cu tocană de coacăze verzi, la care se adaugă struguri de muscat și boabe de struguri necoapți sau suc de struguri necoapți (rețetă pentru Chevriot, bucătarul regelui Stanislav Leshchinsky) GALANTINE DIN MIEL Scoateți osul din întregul miel, luați o bucată de carne din pulpă, aceeași cantitate de grăsime abdominală a porcului, pesmetul înmuiat în lapte și bine stors Tocați mărunt și măcinați totul împreună pentru a face carne tocată, adăugați două ouă, piper, sare și puțin amestec de patru condimente la această carne tocată Galantina de miel durează cel puțin o oră pentru a fi gătită CLOPOTE DE MIEL CU MULE DE SPARANGUS Tăiați și curățați pieptul de doi piept de miel, puneți-i într-o cratiță, adăugați puțin bulion tare de carne și fierbeți până devine acoperit cu o peliculă Luați sparanghel, precum și cea mai moale mazăre verde Albește mugurii de sparanghel în apă clocotită ușor cu sare Îndepărtați spuma, aduceți la fierbere și fierbeți timp de un sfert de oră Se pune in apa rece, se pune pe sita, se adauga sos alb sau bulion tare de carne, la care se adauga galbenusuri pentru a se ingrosa Topim o jumatate de lingura de zahar in acelasi loc, turnam tocanita de sparanghel in mijlocul vasului si punem in jur bucatele de piept acoperite cu jeleu de carne CLOPOTE DE MIEL CU MAZARE VERDE Procedați în același mod ca în rețeta anterioară, dar nu o albiți și nici la frigider Adaugati in aceasta tocanita cateva frunze savuroase, al carei gust se armonizeaza foarte bine cu cel de mazare verde MUMBĂ DE MIEL A LA CONDE Gătiți și curățați fileurile de miel, începând de la raftul din față și până la gât, umpleți-le și casă, trufe și corniși Pune-le intr-o marinada care include unt topit amestecat cu ulei vegetal bun, precum si ciuperci, tartru, salota si capere, tocate cat mai fin Adăugați sare, piper, amestecul de patru condimente, busuioc pudră, pesmet și două gălbenușuri de ou fierte tari Așezați un strat din această umplutură peste bucățile de file și înfășurați bucățile de mezenter Puneți o frigărui mare cu bețișoare metalice și înfășurați în hârtie unsă cu ulei Când carnea este la grătar, se scoate din scuipă și se toarnă peste sosul, care include sosul de vițel, felii de lămâie și nucșoară rasă Acest sos pe foc trebuie sa se ingroase pana la consistenta dorita CARNE DE MIEL A LA LANDGRAVE Tăiați fileul de miel în felii, sare, adăugați un amestec de patru condimente și puțină boia de ardei, prăjiți și păstrați la cald Se toarnă g bulion într-o cratiță, se adaugă o jumătate de lingură de făină de secară, niște nuci în saramură și puțin sos de ketchup, precum și bulion de ciuperci Se adauga g de unt proaspat, se aduce totul la fiert, amestecand continuu, apoi se pun bucatile de miel in acest sos, care se vor servi pe masa dupa ce sosul a fost trecut printr-o sita KROMESKIS DIN MIEL (tocană poloneză) Curățați bine carnea de miel, care a fost prăjită și răcită în prealabil Tăiați în bucăți pătrate mici La fel, tăiați șampioanele și carnea de vițel fierte în sos alb Intr-o cratita se pune o bucata de jeleu de carne de marimea unui ou de porumbel, se toarna putin bulion tare de carne, se incinge, se adauga ghimbir si piper macinat grosier Pentru a se îngroșa se adaugă gălbenușurile și se pune vițelul în același loc împreună cu ciupercile și carnea de miel, după ce a răcit totul în prealabil Împărțiți în porții mici și formați bile După aceea, acoperiți fiecare dintre aceste porții cu bucăți de mezenter de vițel, scufundați în aluat de crochete și aruncați în tigaie Cand s-au rumenit le servesc cu un sos savuros sau patrunjel prajit LIMBA Aproape toți practicienii care au scris despre gătit și-au exprimat ideea că limbajul reprezintă Alexandr Duma acea parte a animalului care le depășește pe toate celelalte prin gustul său excelent Excepția este limba de vită, dar era atât de apreciată în epoca lui Ludovic al XII-lea încât în unele părți ale Franței exista un drept feudal, conform căruia toate limbile taurilor sacrificați aparțineau domnului local LIMBAJ FUMAT Luați câte limbi de vită credeți de cuviință Tăiați spatele și înmuiați limbile timp de trei ore în apă Spălați-le cu o perie și așezați-le pentru a scurge lichidul Frecați cu sare fină cu aproximativ două uncii de salpetru Luați o oală de ceramică, puneți limbile în ea și, pe măsură ce le puneți acolo, adăugați câteva foi de dafin, cimbru, busuioc, ienupăr, pătrunjel, tartru, câțiva căței de usturoi, eșalotă și căței Încercați să păstrați limbile strâns una pe cealaltă, astfel încât să nu existe spațiu gol între ele După sărați corespunzător limbile, închideți vasul astfel încât să nu intre deloc aer în el Lăsați limbile în sare timp de o săptămână, apoi scoateți-le și legați capătul subțire de un băț lung Pe acest băț, atârnă-le de coș pentru a fuma și ține-le acolo până când limbile se usucă Cand te hotarasti sa le folosesti, spala-le, curata-le bine si fierbe-le intr-un bulion asezonat Se poate face cu saramură, în care limbile au fost sărate, corned beef LIMBA DE VITA IN COPERTA KI-SHOK Înmuiați limbile de vită în apă și spălați bine intestinele de vită Aceste intestine ar trebui să fie înmuiate în apă cu ierburi aromatice Apoi puneți-vă limba în ele și legați-vă la capete Pregătiți o cantitate suficientă de saramură destul de puternică, adăugați niște salpetru, nucșoară, cuișoare, ghimbir, piper în păstăi, foi de dafin, cimbru, busuioc, ienupăr și coriandru Fierbe această saramură o jumătate de oră la foc mic, se strecoară printr-o sită și se lasă puțin Apoi scurgeți partea superioară a lichidului și înmuiați limbile în această saramură timp de douăsprezece zile După aceea, scoateți limbile și uscați-le într-un coș de fum În timp ce se usucă, arde ierburile aromatice parfumate dedesubt, dacă vrei Limbile sunt prăjite sau fierte într-un brazier, la fel ca limbile afumate Limba de vită în brazier Luați o limbă de vită și tăiați un corn din ea Înmuiați-vă limba în apă timp de două sau trei ore (uneori puteți înmuia mai mult) Scoateți limba din apă, răzuiți cu un cuțit pentru a îndepărta orice murdărie, puneți la fiert într-o oală sau o cratiță mare, adăugând ceapa și morcovii în apă Se toarnă limba cu bulion bun și un pahar de vin alb Adăugați câteva tunsoare de carne, vânat sau pasăre pentru a da bulionului o aromă Se încălzește la foc mare După aceea, reduceți focul, acoperiți limba cu hârtie și acoperiți cu un capac deasupra și puneți cărbuni încinși pe ea Se lasă să fiarbă ușor timp de patru ore și jumătate Pune apoi limba pe o farfurie, intinde in jurul ei legumele cu care ai gatit-o si strecoara printr-o sita de matase lichidul in care a fost gatita Utilizați acest lichid pentru a vă turna peste limbă după ce adăugați o linguriță sau două de sos spaniol Apoi puteți servi LIMBA DE VIFĂ ÎN pergament Fierbeți limba, așa cum este descris în rețeta anterioară, fără a o umple cu nimic Cand limba este fiarta se lasa sa se raceasca in lichidul in care a fiert Apoi tăiați în felii de o jumătate de inch grosime, aceste felii ar trebui să aibă aproximativ lățimea unui cotlet de vițel Curățați și spălați bine aceste bucăți, faceți-le de aceeași dimensiune și înfășurați în pergament după cum urmează Tăiați fin un număr egal de animale de companie rushki și ceapă tartar și de două ori mai multe șampioane Când tăiați ciupercile, stoarceți zeama de la o lămâie pe ele, astfel încât să rămână albe, apoi așezați-le pe marginea unei cârpe și stoarceți-le Aruncați zeama, puneți totul într-o cratiță și adăugați o bucată de unt, sare, piper mare și puțină nucșoară rasă, fierbeți la foc mic În funcție de cantitatea de verdeață, turnați una sau două linguri Big Culinary Dictionary sos spaniol sau catifelat fiert Fierbe totul din nou, astfel încât plicurile să nu explodeze din excesul de lichid Apoi tăiați hârtia în formă de inimă, tăind vârful ascuțit Întindeți hârtia pe masă, ungeți-o ușor cu ulei vegetal, atingând cu degetul locul în care doriți să puneți o bucată de limbă și verdeață Pune o bucată mică de untură pe hârtie, iar pe această untură verdeață în cantitate de o lingură Puneți o bucată de limbă pe verdeață și acoperiți din nou cu verdeață tocată deasupra Aliniați hârtia dacă este prea mare pentru fiecare bucată de limbă Îndoiți hârtia astfel încât să aibă aceleași margini, înfășurați plicurile în jurul marginii, strângeți hârtia cât mai strâns posibil, astfel încât partea tăiată a acesteia să fie în interiorul marginii În acest scop, hârtia trebuie prinsă între degetul mare și arătător și înșurubată spre interior, de parcă ai fi vrut să faci o sfoară În raport cu colțul de sus al hârtiei, o răsuciți ca un papillot După ce ați făcut acest lucru, ungeți exteriorul papillottes cu unt cu mâna sau cu o perie de plăcintă, puneți-le pe un grătar și puneți la foc mic aproximativ zece minute Întoarceți papillottes-urile înainte de servire La cinci minute de la punerea lor pe foc, hârtia ar trebui să capete o culoare plăcută Când vezi că papillots sunt ușor umflați, înseamnă că conținutul lor este gata: atunci trebuie serviți imediat LIMBA DE VITA IN ITALIANA SAU CU PARMEZAN Fierbeți limba într-un braț așa cum este descris în rețetele anterioare, răciți și tăiați în felii foarte subțiri Asezati parmezanul in mijlocul unui vas adanc, acoperiti branza cu feliile de limba si alternati straturile de parmezan cu straturile de limba Faceți trei sau patru astfel de straturi, fiecare strat se toarnă o cantitate mică din lichidul în care a fiert limba Stratul superior trebuie să fie un strat de brânză, care trebuie turnat deasupra cu o cantitate mică de unt topit Pune vasul într-un cuptor convențional sau folosește un cuptor portabil Lasam parmezanul sa se rumeneasca si servim OUĂ* Ouăle sunt o formațiune organică care este purtată de păsările femele și în care conţine un embrion în curs de dezvoltare Cel mai adesea, ouăle sunt folosite în alimentația umană "Este evident", spune domnul Payen, "că acest produs alimentar conține toate elementele necesare pentru formarea țesuturilor animale, deoarece oul este suficient fără aportul altor produse alimentare din exterior pentru dezvoltarea embrionului, care se transformă treptat într-un mic animal format din mușchi, tendoane, oase, piele și așa mai departe Într-adevăr, în ou se găsesc compuși azotați, grăsimi și carbohidrați, sulf, fosfor și săruri minerale Albușul de ou este alcătuit din albumină Ouăle sunt cel mai greu aliment de obținut în timpul iernii, dar știm cu toții că nimic nu are un gust mai rău decât un ou învechit Aproape toate cărțile de bucate vă vor sfătui să vă aprovizionați cu ouă între cele două sărbători ale Sfintei Maicii Domnului, adică între august și jumătatea lunii septembrie Cel mai bine este să păstrați ouăle pe care le aprovizionați, îngropându-le în cenușa lemnului de foc proaspăt amestecat cu ramuri de ienupăr, dafin și alte plante aromatice Este util să amestecați nisip foarte uscat și foarte fin cu această cenușă Există o modalitate foarte simplă de a afla dacă un ou este proaspăt: puneți-l într-o cană plină cu apă, iar dacă pe o parte oul se ridică și încearcă să stea în picioare, atunci acest ou este o treime gol, deci necomestibil Dacă este ținut ferm în mijlocul său, atunci oul este proaspăt Când oul este proaspăt, se poate spune că nu este singura modalitate, dar cea mai bună modalitate de a-l găti este să-l fierbeți moale În același timp, nu pierd nimic din gust: gălbenușul își păstrează complet gustul, iar proteina este asemănătoare laptelui Dacă ești atât de sibaritic încât îți fierbi ouăle în bulion de carne, astfel încât să nu fie nici prea fierte, nici insuficient, atunci vei avea un preparat foarte gustos Există oameni pentru care un ou este doar un ou, dar se înșală Două ouă depuse în același timp de o găină care alergă în grădină și o altă găină care mănâncă paie în curtea păsărilor pot fi foarte diferite ca gust și valoare nutritivă Sunt printre cei care cred ca oul trebuie pus in apa rece si fiert in el, incalzind apa treptat În acest fel, întregul conținut al oului este gătit în același mod Pe de altă parte, dacă arunci un ou în apă clocotită, cel mai probabil se va sparge Alexandr Duma în plus, proteina se poate dovedi a fi deja abruptă, iar gălbenușul nu se va găti deloc Când ouăle sunt proaspete, poate fi foarte dificil să le curățați de coajă, atunci ar trebui să le tăiați în jumătate cu un cuțit și să scoateți conținutul din coajă folosind dosul unei furculițe Aducem adesea ouă fierte moi care sunt prea fierte În acest caz, folosiți următoarea metodă: zdrobiți aceste ouă în farfurie, amestecați cu sare, piper și o bucată de unt, stropiți cu câteva bucăți de ceapă, care se servește "pentru apetisant" Dacă nu ai timp să ceri să fie fierte alte ouă, măcar nu vei pierde mare lucru OUĂ FIERTE "ÎN SAC" Iată o rețetă luată de la The Imperial Chef, și din The Imperial Cook pentru Rămâne la latitudinea dvs să decideți dacă îl folosiți: "Luați ouă fierte "în pungă", scoateți-le din apă și puneți-le pe o farfurie, luați și rațe, prăjiți-le la scuipat Cand sunt aproape gata se scot din frigarui, se taie cu foarfeca pana la os Se toarnă sare, piper gros în sucul de rațe și, fără a lăsa sucul să fiarbă, se toarnă pe cele ouă ale tale, fierte "în pungă" Douăsprezece rațe pentru cincisprezece ouă! Ce crezi despre? OUĂ FIERTE "ÎN SAC", FĂRĂ SUC DE RĂȚĂ Se fierbe apa cu sare cu otet, avand grija sa nu fiarba prea mult, se sparg ouale peste o cratita si se toarna cu grija in apa clocotita fara a deteriora galbenusul Când sunt fierte și crezi că au căpătat o consistență destul de densă, pune-le pe un vas, eliminând o parte din proteinele care s-ar putea răspândi Doar ouăle foarte proaspete pot fi fierte "în pungă" fără coajă Ouăle fierte în pungă se servesc cu sosul corespunzător OUĂ PRĂJITE Topiți untul într-o cratiță, spargeți ouăle în el, sare, adăugați piper și nucșoară rasă Amestecați, în momentul servirii, adăugați puțin suc de struguri verzi sau suc de lămâie În același mod se fac omletă cu lăstari de sparanghel In oua se adauga varza de sparanghel fierta in momentul in care ouale sunt deja amestecate cu untul Pentru a face omletă cu suc de carne, adăugați suc de carne sau bulion de carne Dacă întâmplător ai gătit pentru aceeași cină sau pentru aceeași cină rinichi soți în șampanie sau rinichi fierți, când rinichii sunt fierți, luați patru-cinci linguri din sosul în care au fost gătiți și amestecați-l cu omletă Dacă se întâmplă să aveți bulion de pui, adăugați jumătate din cantitatea din acest sos de șampanie și bulion de pui la acele ouă Apoi vei avea omletă care vor atinge cel mai rafinat gust și cel mai înalt grad de utilitate posibil OUĂ PRĂJITE Pentru a pregăti acest fel de mâncare, folosiți ouă, unt, untură topită sau ulei vegetal (este mai bine să luați unt, deoarece uleiul vegetal prăjit are întotdeauna un postgust neplăcut) Se încălzește untul până se întunecă Spargeți cinci, șase sau opt ouă într-un castron Când vezi că uleiul este acoperit cu bule mici, toarnă ouăle pe care le-ai fiert în tigaie, având grijă să nu zdrobești gălbenușurile Se sare, se piperează și se adaugă câteva bucăți de ceapă Se prăjesc până când ouăle au o culoare frumoasă Se scoate din tigaie pe o farfurie si se toarna putin otet cu tarhon in tigaia prajita si se prajeste putin Adăugați o mână de pătrunjel și apoi turnați oțetul împreună cu pătrunjelul peste ouăle omletă CARCASA DE OUĂ Amestecați pesmetul, untul, pulpa de anșoa tocată mărunt, pătrunjelul, tartrul, eșalota, trei gălbenușuri de ou, sarea, piperul gros și nucșoara Se pune un strat subtire de nucsoara ras intr-un vas care se poate pune pe foc, se pune la foc mic Adăugați în amestec câte ouă doriți să serviți Se prăjește la foc mic, trecând din când în când o spatulă înroșită peste vas, astfel încât albușurile să fie și ele prăjite Când ouăle sunt gata, stropiți-le cu sare, piper și nucșoară OUĂ ÎN MODUL TREBUKHA Pune în unt câteva cepe, tăiate în felii subțiri Nu le lăsați să se rumenească prea mult Se amestecă o jumătate de lingură de făină cu ceapa și se adaugă un pahar mare de smântână Sare, piper si adauga nucsoara Când totul s-a fiert puțin, puneți ouăle fierte tari și feliate în același loc Se încălzește fără a lăsa să fiarbă Big Culinary Dictionary OUĂ CU UT ÎNCHIS Spargeți o duzină de ouă, adăugați sare și piper și puneți g unt într-o tigaie cu mâner scurt Lăsați acest ulei să se întunece, dar nu-l lăsa să ardă Îndepărtați spuma și turnați cu grijă într-un alt bol Puneți untul înapoi în tigaie și încălziți din nou Turnați ouăle cu acest ulei, turnați-le într-o tigaie și puneți-le pe cărbuni încinși Foloseste o spatula foarte fierbinte pentru a praji ouale si deasupra Când omletă sunt gata, puneți-le pe un vas Încinge puțin oțet într-o tigaie Cand otetul fierbe, se toarna peste oua si se serveste pe masa, fara sa se raceasca OUĂ PENTRU VASOARE SAU "OUĂ-ZER-KALTS" Ungeți vasul cu unt și sare, spargeți ouăle și așezați-le unul lângă altul pe acest vas pentru a nu zdrobi gălbenușurile Se toarnă patru-cinci linguri de smântână Întindeți bucăți mici de unt în mai multe locuri, stropiți cu puțină sare, piper gros și nucșoară rasă Pune vasul pe cărbuni încinși, iar deasupra trece o spatulă fierbinte de câteva ori, dar pentru ca gălbenușurile să rămână lichide OUĂ "AURORA" Se fierbe tare și se dau la rece o duzină de ouă Desprindeți coaja cu metoda pe care v-am indicat-o deja Separa gălbenușurile din proteine și puneți gălbenușurile într-un mojar Adaugă la ele g de unt bun, sare, nucșoară, condimente, gălbenușuri crude Bateți totul într-un mojar Albusurile se taie foarte subtiri si se pun intr-un sos bechamel fiert, care poate fi fie slab, fie gras, nu conteaza Încinge ouăle la foc mare fără a le lăsa să fiarbă Aceste ouă ar trebui să dobândească o anumită consistență Apoi puneți-le pe vasul în care urmează să le serviți Scoateți gălbenușurile din mojar, puneți într-o sită mare și puneți sita peste vas eu Frecați gălbenușurile peste el, asigurându-vă că ceea ce iese din sită este distribuit uniform pe vas Cu o lingură de lemn, așezați bucăți rotunde de pâine pe marginile vasului sub formă de dopuri, înmuiând această pâine în ouă bătute Așezați vasul sub cuptorul portabil și lăsați-l să se rumenească OUĂ ÎN POLONĂ (reţeta domnului de la Renière) Fierbeți tari un sfert de ouă, tăiați-le în jumătate, separați gălbenușurile de albușuri Se toarnă gălbenușurile într-un mojar, se adaugă unt la ele într-o cantitate aproximativ corespunzătoare ca mărime pentru două ouă de găină Se adauga si sare, condimente, putina nucsoara rasa si cinci sau sase galbenusuri crude Cand carnea tocata este bine amestecata si nu vor mai fi cocoloase in ea, se presara patrunjel tocat foarte marunt si se amesteca cu doua-trei albusuri batute spuma Luați un vas, puneți carnea tocată pe fundul ei într-un strat gros de aproximativ trei până la patru linii Umpleți jumătățile de ou cu această umplutură, modelându-le în forma unui ou întreg Puneți-le pe o farfurie, ungeți cu ou și puneți-le sub un cuptor portabil, astfel încât focul să ardă de sus și de jos Lăsați să se rumenească, ștergeți marginile vasului și serviți OUĂ ÎN PROVENCAL Se toarnă un pahar de ulei vegetal într-o tigaie mică și se pune pe foc Când uleiul este bine încălzit, spargeți un ou într-un bol separat, adăugați sare, piper și turnați în ulei Se amestecă proteina care fierbe cu o lingură, se răstoarnă și, când proteina s-a rumenit pe ambele părți, se toarnă pe o sită din păr de cal Repetați această operațiune de câte ori aveți ouă Apoi puneți ouăle într-un inel pe o farfurie Puneți crutoanele între două ouă, turnați deasupra sosul spaniol fiert, la care trebuie să adăugați coaja unei lămâi FILET DE OU Rupeți gălbenușuri într-un vas și diluați-le cu o lingură de vodcă, adăugați puțină sare Când ouăle sunt gata și răcite, tăiați-le în fileuri și înmuiați fiecare bucată de file în aluatul de prăjit; prăjiți și serviți cu pătrunjel prăjit OUĂ Umplute Fierbeți tari sau ouă, tăiați-le în jumătate pe lungime, îndepărtați gălbenușurile și puneți într-un mojar în care Alexandr Duma le vei macina După măcinarea gălbenușurilor, ștergeți-le printr-o sită Înmuiați pesmetul în lapte și stoarceți bine pentru a îndepărta tot laptele până la ultima picătură Toarnă această firimitură într-un mojar și, de asemenea, freacă printr-o sită Păstrați într-un mojar atât ulei cât obțineți proteine pisate Se ia aceeasi cantitate de pesmet, untul si galbenusurile, se amesteca si, cand carnea tocata este bine frecata si amestecata, se adauga putina ceapa tatar si patrunjel tocate foarte marunt, se adauga si sare, piper macinat grosier si nucsoara rasa Se amestecă din nou și se pisează într-un mojar, se adaugă trei gălbenușuri și se adaugă un ou în carnea tocată pentru a-i da consistența potrivită Când carnea tocată este gata, puneți-o într-un fel de castron, puneți o parte din carnea tocată pe fundul vasului cu un strat gros ca un deget Umpleți jumătățile de ou cu carnea tocată fiartă, scufundați lama cuțitului în albuș pentru a uniformiza carnea tocată Aranjați frumos ouăle pe carnea tocată, care se află în farfurie Puneți acest vas pe cărbuni încinși și puneți deasupra o sobă portabilă Cand masa este usor rumenita se toarna peste sucul de vitel amestecat cu smantana dubla si se serveste OUĂ ÎN SOS BEHAMEL Se pun patru-cinci linguri de sos bechamel (gras sau slab) intr-o craticioara, se taie oua tari asa cum este descris mai sus, se pun ouale tocate intr-un bechamel foarte fierbinte, fara sa se lase sa fiarba La final se adauga untul si nucsoara, se pune pe un vas si se serveste pe masa, inconjurand ouale cu crutoane OUĂ ÎN SOS ROBERT Curățați șase cepe mari, îndepărtați-o pe cele din mijloc, se taie ceapa felii si se pune intr-o cratita cu o bucata de unt Se pune cratita pe foc puternic, se lasa ceapa sa se rumeneasca si se toarna supa de carne, legume sau peste, sare, piper, se fierbe si se adauga lezonul in sos În momentul servirii, tăiați douăsprezece ouă fierte tari în cercuri și amestecați bine ouăle cu sosul, adăugați și o lingură de muștar înainte de servire OUĂ DE SĂRACĂ Spargeți ouă în unt topit cald și puneți-le sub cenușa fierbinte Apoi tăiați pesmetul în cuburi mici, treceți în unt, care trebuie să fie foarte fierbinte și complet ușor Scurgeți excesul de ulei și puneți pâinea prăjită peste ouă Luați o sobă portabilă, care ar trebui să fie foarte fierbinte deasupra, și puneți ouăle în ea Când ouăle sunt prăjite, turnați peste ele sosul spaniol redus, adăugați în ouă șuncă foarte moale sau rinichi OUĂ ÎN SOS ALB DE PREPEPEȚE Luați o prepeliță, curățați-o, umpleți-o cu untură și prăjiți-o pe scuipă Când prepelița este prăjită, măcinați-o într-un mojar Într-o cratiță se toarnă o jumătate de polonic de sos ușor de vițel și șuncă și o jumătate de polonic de sos de vițel Adăugați puțină sare, piper și nucșoară Se încălzește ușor și se diluează în acest lichid masa care a provenit din prepelița mărunțită, precum și șase gălbenușuri de ou proaspete Frecați totul printr-o sită Puneți vasul pe cărbuni încinși, spargeți ouăle acolo, acoperiți cu un capac, deasupra căruia să fie foc Când ouăle sunt gata, serviți-le fierbinți Big Culinary Dictionary OUĂ CU POULYARKA ALBĂ ȘI SOS DE FAZAN Ouăle se prepară în același mod ca în rețeta anterioară, doar sosul se schimbă, iar metoda de gătire rămâne aceeași OUĂ CU MIGDALE Luați biscuiți cu migdale, macaroane și niște lămâie confiată Se toarnă totul împreună, se toarnă peste puțină apă de floare de portocal și se adaugă o bucată de zahăr Când totul este măcinat bine într-un mojar, puneți un praf mic de făină în masa rezultată și spargeți patru ouă proaspete Se adauga o masura de smantana, se sterge totul printr-o sita si se fierbe pe baie de apa OUĂ CU BUSUOCOC Fierbeți tari o duzină de ouă, tăiați-le în jumătate Scoatem galbenusurile, le frecam cu patrunjel, tartru, ciuperci, un catel de usturoi si putin busuioc, care sa fie tocat foarte marunt Se amestecă cu pesmet, care trebuie înmuiat în smântână, se adaugă și o bucată de unt bun cu sare și piper, se folosește șase gălbenușuri crude pe post de lezon Pune puțin din această carne tocată pe fundul vasului în care urmează să servești ouăle pe masă și umple toate albușurile ouălor fierte cu aceeași carne tocată, dându-le forma de ouă întregi Pune ouăle peste carnea tocată și deasupra cu pesmet Se da la cuptor sau se acopera cu o forma de placinta si se lasa sa se rumeneasca Când sunt prăjite, scurgeți excesul de ulei, ștergeți marginile vasului și serviți OUĂ CU CICOARE Se albește cicoarea, se stoarce și se taie în sferturi Treceți-le cu o bucată de unt, două cepe tăiate cubulețe și turnați peste bulion Adăugați sare și condimente după gust și gătiți până când sosul este redus complet Când cicoarea este gata, se iau o duzină de ouă, se sparg într-o cratiță, se adaugă sare și piper după gust, se pune cicoarea în această cratiță, se adaugă o bucată de unt, se prăjesc ouăle omletă pe foc și se servesc, întinzând pâinea firimitură în jur OUĂ CU CICOARE RAPID Fierbeți ouăle proaspete "în pungă" fără coji în apă și puneți-le pe o tocană de cicoare Luați patru-cinci capete de cicoare, în funcție de mărimea lor, le puneți la fiert și le puneți la fiert uniform Cand cicoarea este gata se scurge de grasime in exces, se taie capetele de cicoare in treimi si se pun in esenta de vanat, se lasa sa fiarba Când vine momentul să serviți acest fel de mâncare pe masă, adăugați eșalotă tocată mărunt în tocanita rezultată și puneți ouăle deasupra YAPCA CU ciuperci Se fierb opt ouă proaspete "în pungă" fără coji, se iau ciupercile în cantitatea necesară pentru a face tocană Ciupercile se curăță, se spală, se taie cubulețe și se fierb în apă, adăugând o grămadă de verdeață picant, o bucată de unt, tavalită în făină, și puțină sare Când șampioanele sunt fierte și sosul s-a evaporat, pentru a se îngroșa adăugați patru gălbenușuri și smântână, precum și zeama de lămâie și întindeți în jurul ouălor Puteți găti ouă cu moreli sau ciuperci în același mod OUĂ CU ȚELINĂ Luați trei-patru rădăcini de țelină și fierbeți-le în "apă albă" care se face din apă cu făină, unt și sare Cand telina este fiarta, o scoatem si lasam sa se scurga lichidul Tăiați țelina bucăți, puneți-o într-o cratiță, adăugați puțin sos de pește deschis la culoare și fierbeți la foc mic timp de jumătate de oră Ca lezon, adaugă sosul de languste și o bucată mică de unt de mărimea unei nuci, amestecând constant sosul în timp ce îl ții pe foc Dacă sosul rezultat are un gust plăcut, mai adăugați puțin oțet Pune-l pe un vas, iar deasupra așează ouăle preparate, fierte "în pungă" fără coji Serviți fierbinte ca antre sau aperitiv fierbinte Dacă nu doriți să serviți ouă în pungi, puteți folosi ouă fierte tari care trebuie tăiate în jumătate În acest caz, tocană de legume ar trebui să fie așezată pe fundul vasului, iar jumătățile de ouă fierte trebuie să fie așezate în jur OUĂ CU CRABI RAGO Se prepară tocană de coadă de rac cu trufe, ciuperci și fund de anghinare, tăiate în bucăți Treceți toate aceste ingrediente într-o cratiță cu puțin unt, turnați puțin bulion de pește, adăugați piper și sare, precum și o grămadă de ierburi picante Când totul este gătit, îndepărtați grăsimea și folosiți sosul de la gătit raci ca înghețată Fierbe ouă proaspete "în pungă" fără coajă, pune-le pe un vas și, dacă vrei Alexandr Duma eu Dacă tocanita de raci are suficientă sare, puneți tocanita deasupra ouălor Se servește fierbinte ca un antre OUĂ CU PÂINE TÂRĂ Luați cincizeci de raci, albiți-i sau, mai degrabă, faceți-i să se înroșească, îndepărtați cojile, păstrați cozile, pisați toate cojile într-un mojar Faceți o esență de vițel și șuncă, adăugați cantități egale de suc de carne și bulion de carne Când faceți o esență, amestecați cu raci zdrobiți și frecați printr-o sită, ca în toate cazurile de preparare a sosului de raci Luați o pâine mică, rotundă, cântărind o jumătate de livre, îndepărtați pesmetul fără a deteriora crusta, căliți-l pe foc cu unt Scurgeți excesul de ulei și umpleți această pâine cu tocană din cimbru de vițel cu ciuperci Pentru a se îngroșa, adăugați sosul de carne ca de obicei Se fierb opt ouă proaspete într-o "pungă" fără coji în apă, se încălzește pâinea umplută cu tocană, împreună cu zeama de carne și o cantitate mică de sos de languste Când pâinea este fierbinte, se pune pe un vas rotund, se pune ouă în jur, cozi de raci, care trebuie puse și deasupra pâinii Deasupra se toarnă restul de sos, adăugând sare și piper după gust OUĂ CU trufe Pregătiți tocană cu trufe verzi după cum urmează Curatam trufele, le taiem felii, le calim intr-o cratita cu putin unt Se toarnă puțin bulion de pește și se fierbe la foc mic, se îndepărtează grăsimea, se adaugă sos de pește pentru a se îngroașa Puneți ouăle în unt și puneți-le frumos în jurul tocanei Pune tocanita cu trufe deasupra ouălor Serviți acest fel de mâncare ca antreu sau aperitiv OUĂ CU TARRAGON Se albesc tarhonul, se taie foarte fin, se sparg ouale in tigaie si se pun tarhonul albit, sare si piper; bate ouale si adauga un pahar de smantana Faceți trei omlete mici, care trebuie rulate și puse într-un vas pe care urmează să îl serviți Dacă nu aveți un sos slab, faceți un sos de făină untos cu niște bulion bun și un pahar de vin Scoateți grăsimea din sos și fierbeți la foc mic Cand sosul este fiert se adauga sare si piper dupa gust, se freca printr-o sita si se serveste cu oua OUĂ CU FĂCEL DE PORC A LA COI GNI Luați opt ouă proaspete și transformați-le în ouă prăjite în untură topită, prăjiți fiecare ou individual Ar trebui să dobândească o culoare plăcută Faceți același număr de crutoane mici de mărimea unui ecu Luați grăsime de porc, tăiați-o în cuburi mici Când ouăle sunt prăjite, prăjiți și crutoanele de pâine și untura Luați vasul pe care urmează să îl puneți pe masă, puneți crutoane pe el, ouă prăjite pe crutoane, slănină peste ele, turnați puțină esență din vânat sau doar oțet Se serveste fierbinte OUĂ CU PARMEZAN Spargeți câte ouă aveți nevoie într-o cratiță, adăugați parmezanul, puțin piper și sare, bateți ouăle cu telul, ca pentru o omletă, faceți din ele cinci omlete mici, așezați-le pe capac pentru tigaie ca se gătesc, apoi se stropesc cu parmezan ras Răsuciți fiecare omletă și puneți-o în vasul în care urmează să o serviți pe masă Aranjați cinci omlete pe care le-ați pregătit pe acest preparat, presărați niște parmezan deasupra, ștergeți marginile vasului și puneți-o la cuptor sau sub capac Pentru ca parmezanul să se topească și să se coacă, nu durează mai mult de un sfert de oră Dar acest fel de mâncare trebuie servit foarte fierbinte OUĂ CU SOS ROBERT Luați o friteuză și prăjiți ouăle în ea unul câte unul pentru a face ouă prăjite Se serveste cu sos robert Se ia ceapa taiata cubulete, se da in unt, se adauga jumatate din lichidul in care au fiert ouale, un praf de faina, se caleste faina sa se rumeneasca, amestecand continuu - acestea Se toarnă bulionul de carne și un pahar de vin alb Dacă aveți sos aburit, adăugați o cantitate mică din acest sos Fierbeți sosul și când totul este gata Big Culinary Dictionary dacha pe masă, adăugați muștar Puneți sosul pe o farfurie și puneți ouăle omletă deasupra OUĂ COPTE ÎN ALUAT Luați opt ouă, scoateți albușurile din patru, frecați-le printr-o sită cu puțin sos de carne și sos de carne, adăugați sare și piper Ungeți forma cu unt, puneți ouăle în ea, umplând forma până la jumătate și puneți această formă într-o cratiță cu apă, care ar trebui să ajungă la mijlocul formei Gătiți în acest fel, ca pe o baie de apă Când este gata, scoateți-l, având grijă să nu îl deteriorați Se pune pe un vas si se serveste, turnand o cantitate mica de suc de carne in fundul vasului OUĂ LA PHILIPPSBURG Dacă acest fel de mâncare este pregătit slab, atunci luați carne tocată slabă din pește fiert, puneți această carne tocată pe fundul vasului în care urmează să o serviți pe masă, spargeți ouăle pe această carne tocată, de parcă ați vrea pentru a găti "ouă cu oglinzi", nu adăugați sare urmează Luați niște parmezan ras și presărați-o peste ouă În timp ce ouăle se prăjesc pe plită, treceți o spatulă roșie pe suprafața parmezanului pentru ca parmezanul să fie rumenit Încercați să nu gătiți prea mult ouăle Dacă pregătiți acest fel de mâncare pentru o masă modestă, atunci luați carnea tocată corespunzătoare, carnea din ea ar trebui să fie bine gătită, restul se face la fel OUĂ A LA DUSCHES Într-o cratiță se pune un sfert de zahăr, se toarnă jumătate de set de apă, se adaugă coaja de la o lămâie și o bucată de scorțișoară Se fierbe totul împreună și se fierbe până când zahărul se transformă în sirop Scoateți coaja de lămâie și scorțișoara, adăugați puțină apă de floare de portocal Luați douăsprezece sau cincisprezece gălbenușuri de ou, frecați-le printr-o sită, diluând cu smântână (o cană) Se toarna ouale si smantana in cratita cu siropul, se adauga putina sare si se fierbe, amestecand continuu Când ouăle se transformă într-un fel de cremă, adăugați puțin suc de lămâie și serviți OUĂ ÎN SOS ROBERT Luați două-trei cepe, tăiați-le cubulețe și treceți peste foc cu o bucată de unt Adăugați un praf de făină, turnați puțin suc de carne, un pahar de șampanie și gătiți la foc mic Când sosul este fiert, fierbeți tari o duzină de ouă și tăiați fiecare în patru bucăți, de parcă ai fi gătit ouă în felul stropilor Lasam sa fiarba de cateva ori impreuna cu ceapa, adaugam sare si piper si chiar inainte de servire adaugam mustarul FILET DE OU Luați două șampioane și două cepe, tăiați-le în felii subțiri, treceți cu o bucată de unt Adăugați un praf de făină, turnați un pahar de șampanie, bulion și sos de carne, fierbeți la foc mic Se iau apoi o duzină de ouă fierte tari, se separă albușurile de gălbenușuri Se lasa galbenusurile intregi, iar albusurile se taie fasii subtiri, se pun in tocanita pregatita anterior si se lasa sa fiarba de cateva ori, se adauga sare si piper Chiar înainte de servire, aruncați gălbenușurile în tocană pentru a le încălzi și serviți cu un sos gros OUĂLE LUI TĂTICI DUYE Rupeți șapte ouă proaspete într-o cratiță, adăugați o lingură de sos de carne și sos fiert, aceeași cantitate de suc de vițel, sare și piper Frecați ouăle printr-o sită cu un sfert de oră înainte de servire Luați vasul pe care îl veți servi pe masă și puneți-l pe foc moderat Când vasul se încălzește, turnați ouăle în el, treceți deasupra de câteva ori o spatulă fierbinte pe măsură ce ouăle sunt prăjite și serviți-le pe masă, când omletă sunt prăjite și încă se vor înfiora OUĂ STRĂTITE ALE O BUNĂ DOMANĂ Tăiați patru cepe mari în bucăți mici, treceți-le pe foc în unt până se prăjesc Continuați să căliți ceapa la foc mic și amestecați des pentru a nu schimba culoarea Cand ceapa este gata, adaugam un praf de faina si turnam smantana, adaugam sare, piper grunjoasa si nucsoara rasa, tocanita ta trebuie sa fie destul de groasa Se iau apoi doua oua, se bat albusurile, se amesteca galbenusurile cu tocanita, apoi se amesteca albusurile cu el si se bate totul bine Pe fundul unei cratițe mici se pun două foi de hârtie albă, se ung cratița cu unt, se toarnă ouăle și se coace la cuptor Când ouăle sunt gata, puneți omletă cu capul în jos pe un vas, îndepărtați hârtia și turnați peste ouă o zeamă bună de carne limpede și foarte tare După aceea, puteți servi OMLETTA CU SOS DE CRAP SI PATRUUNJEL Îndepărtați solzii și intestinul eu Alexandr Duma crap mic se scoate pielea de pe el, se toaca carnea foarte marunt, se pune intr-o cratita, se adauga o bucata de unt, patrunjel, tartru, ciuperci si un catel de usturoi Se toaca totul foarte marunt si se pune tigaia cu crap si verdeata pe foc puternic Se adauga un praf de faina, doua pahare de sampanie si putin bulion de vita, sare si piper Fierbeți această masă și, când este fiartă, iar sosul scade în volum, adăugați câteva gălbenușuri pentru a se îngroașa Sparge cincisprezece ouă într-o cratiță, adaugă sare, condimente și o lingură de smântână Bate bine ouăle și ia jumătate pentru a face o omletă Pune omleta pe un vas, pune jumătate din carnea tocată pe care ai preparat-o pe ea, răsucim omleta și tăiem rulada rezultată în trei părți Faceți același lucru cu cealaltă jumătate de omletă Stropiți cele șase felii de omletă rezultate cu unt topit și pâine cu un amestec din părți egale de pesmet și parmezan Puneți într-o tavă și coaceți la cuptor până se rumenesc sau acoperiți cu un capac de plăcintă Pune omleta pe vasul in care o vei servi, iar deasupra toarna sosul de patrunjel (vezi Sos de patrunjel) OUĂ STRATE ÎN SURT (Syurtu este un vas decorativ sau vaza care se aseaza in mijlocul mesei - Aprox Per ) Se iau patru oua, se despart albusurile, se toaca marunt o cantitate mica de capere, doua hamsii, patrunjel si ceapa tatar Se amestecă totul cu gălbenușurile, se pune untul în fundul vasului în care urmează să servești omletă pe masă, se sparg zece ouă în el, se bat cele patru albușuri pe care le-ai lăsat deoparte și se adaugă gălbenușurile, pe care le vei amesteca cu caperele și hamșa Se amestecă totul bine, se adaugă puțină sare, piper și nucșoară Puneți aceste ouă peste celelalte deja în vas și coaceți Mai mult, focul ar trebui să ardă atât de jos, cât și de sus Ouăle omletă nu trebuie să fie prea fierte, durează doar un moment pentru a le găti OMELETA A LA MONIM Sparge cincisprezece ouă într-o cratiță, adaugă o lingură de smântână, pătrunjel, ceapă tartru, sare și condimente Bateți bine ouăle pentru a face o omletă Luați carnea prăjită pe scuipă și răcită zilnic Ar putea fi un joc sau o pasăre Pregătiți carne tocată din această carne Când este gata și i se adaugă sare și condimente după gust, amestecați câteva gălbenușuri cu el pentru a face umplutura suficient de groasă Apoi luați jumătate din ouăle bătute și faceți din ele o omletă Când omleta este gata, puneți-o pe un vas, iar deasupra puneți jumătate din carnea tocată Rulați omleta și tăiați-o în trei bucăți în formă de drinkette Acoperiți cu unt topit și acoperiți cu pesmet Procedați la fel cu restul de ouă și carnea tocată Pune șase bucăți de omletă umplută într-o formă și coace la cuptor sub capac să se rumenească Pregătiți sosul monim, puneți-l pe fundul vasului pe care îl veți servi și puneți bucățile de omletă pe el (vezi Sos Monim) OUL "KUMUSHKA" Rupeți zece ouă într-o cratiță, adăugați puțină sare fină, zahăr pudră, câțiva fistic feliați subțiri, doi biscuiți cu migdale amare (acești biscuiți trebuie zdrobiți), și floare de portocal uscată și zdrobită, lămâie confiată mărunțită, un putina scortisoara pudra si unt proaspat topit, se bat bine Luați vasul pe care urmează să îl serviți, puneți-l pe foc moderat, turnați ouăle fierte în el, închideți capacul plăcintei astfel încât să fie foc deasupra Când ouăle sunt fierte pe jumătate, glazurați-le cu zahăr folosind o spatulă și serviți când încă se agită OUĂ RĂGATE ÎN STIL ȚĂRANNIC Se toarnă în vas o jumătate de set de smântână, când smântâna dă în clocot, sparge opt ouă proaspete în același loc, se adaugă sare și piper gros Pe măsură ce ouăle se prăjesc, treceți peste ele o spatulă fierbinte, având grijă să nu fierbeți prea mult gălbenușurile și serviți omleta la momentul potrivit OMLETTA CU SANGE Se toarnă sângele fierbinte de la zece porumbei într-o cratiță, unde se toarnă sucul unei lămâi pentru ca sângele să nu se coaguleze Se strecoară prin sită, se amestecă cu o duzină de ouă, albușurile bătute spumă, sare și piper Adăugați o lingură de smântână și două bucăți mici de unt Batem bine ouale, punem un sfert de unt bun in tigaie si facem o omleta Koida om Big Culinary Dictionary eu anii vor fi gata, răsuciți-l și puneți-l pe un vas în care îl veți servi pe masă OMLETTA CU FICAT Îndepărtați bila din câte ficat aveți nevoie (trebuie să luați ficatul de la vânat sau de la păsări) Se clătește ficatul și se toacă foarte fin Se da la foc iute cu o bucata de unt, patrunjel, ceapa tartara, ciuperci, un catel de usturoi Toate aceste componente trebuie tocate foarte fin Când treceți și răciți ficatul, spargeți o duzină de ouă în același loc, adăugându-le sare, condimente și o lingură de smântână Bateți totul bine Se pune un sfert de unt bun in tigaie, se face o omleta si se serveste OUĂ PERIGOR Curățați trei trufe, tăiați-le în cuburi mici și tăiați șunca în felii subțiri Se calesc ambele cu putin unt, un pahar de sampanie si doua linguri de sos Pune o grămadă de verdeață picant, ardei gros și degresează grăsimea din această tocană Se fierbe la foc mic foc Când este fiert și bine îngroșat, luăm șapte ouă proaspete și le prăjim pe rând în untură topită, având grijă să nu se gătească prea mult Puneți-le pe o sită pentru a scurge excesul de grăsime, străpungeți fundul cu vârful unui cuțit, astfel încât gălbenușul să curgă afară Umpleți interiorul ouălor cu tocană de trufe și șuncă și aranjați-le în vasul în care urmează să le serviți, astfel încât să arate complet naturale Reîncălziți între două feluri de mâncare peste cenușă fierbinte Când sunteți gata să serviți acest fel de mâncare, acoperiți-l cu un sos pe bază de șampanie OU CU MĂDUVA OSOSĂ Se toarnă apă clocotită peste migdalele dulci, se zdrobesc într-un mojar, turnând din când în când peste carnea de vită creier pietros Se adauga lamaie confiata tocata marunt, floare de portocal, uscata si zdrobita si doua caise uscate sau confiate Se toarnă totul împreună, se adaugă puțină sare și zahăr Luați o duzină de gălbenușuri de ou, puneți-le și într-un mojar, adăugând o jumătate de set de smântână Când totul este bine amestecat, bate douăsprezece proteine într-o spumă puternică și amestecă-le cu orice altceva Ungeți forma pentru poupéton cu unt Pune ouă în el și coace la cuptor Când ouăle sunt gata, întoarceți vasul rezultat cu capul în jos, glazurați cu zahăr folosind o spatulă încinsă și serviți OUĂ SICILIANĂ Se fierbe "în pungă" fără coajă de ou Trebuie să fie fierte la o densitate mai mare decât atunci când urmează să le mâncați cu suc de carne Transferați-le în apă rece și tăiați unul câte unul pe lungime, astfel încât o parte să fie puțin mai mare decât cealaltă Se scoate galbenusul si se spala albusurile in apa calduta Apoi umplem aceste albusuri cu crema de fistic fiarta Ungeți ușor jumătatea mai mică a fiecărui ou cu oul bătut și puneți deasupra jumătății mai mari pentru a se lipi Asezati ouale in vasul in care le veti servi, cu partea mai mica in jos, si pastrati-le fierbinti Faceți un sirop de șampanie, zahăr și scorțișoară Cand siropul este gata, se toarna peste oua, apoi se arunca deasupra nonpareille si se serveste drept entremet Când aceste ouă sunt umplute cu smântână, pot fi împărțite în bucăți de biscuiți și coapte astfel încât zahărul să se transforme în caramel, apoi înmuiați o furculiță în acest caramel și faceți benzi de caramel pe ouă cu o furculiță Ouăle pot fi stropite cu montparelle, puse pe o farfurie și servite fără sos ca entremet OU "REGENȚĂ" Tăiați mărunt untura în cuburi de mărimea a două degete Dacă nu aveți grăsime tânără, atunci puneți șunca într-o tigaie și lăsați-o să elibereze zeama Adaugam ceapa si ciupercile tocate marunt, care trebuie taiate in bucati de aceeasi dimensiune cu untura Se toarnă o lingură de suc de carne bună și se fierb ciupercile Când ciupercile sunt fierte, adăugați în sos suc tare de șuncă pentru a se îngroașa Sparge opt ouă proaspete într-un vas, pune acest vas pe aragaz, care Alexandr Duma un foc mic ar arde sub el Se încălzește untura topită, care trebuie să fie foarte fierbinte, și se toarnă peste ouă Scoateți vasul de pe aragaz în mod repetat până când ouăle se rumenesc deasupra și dedesubt Cand sunt gata se scurge toata grasimea topita, se sterge marginile vasului si se toarna sosul peste oua Adăugați o strop de oțet pentru a condimenta felul de mâncare și serviți ca entremet Plăcintă cu ouă Se fierb tare o duzină de ouă Cand sunt gata, decojiti-le de coaja si puneti-le in apa rece, apoi scoateti-le din apa si stergeti-le cu doua servetele curate Taiem ouale in jumatate si scoatem galbenusurile, punem albusurile pe masa si tocam marunt cu putin patrunjel Pune aluatul foietaj pe fundul vasului de plăcintă, pune puțin unt proaspăt peste el și pune gălbenușurile pe unt Adăugați coaja de la portocala fiartă cu zahăr Această piele ar trebui să se afle între unt și gălbenușuri de ou Deasupra se pun albusurile tocate spuma, se adauga putina sare, iar deasupra se toarna cantitatea potrivita de zahar pudra si se pune unt proaspat Se pune un alt strat de aluat deasupra, se prinde marginile, se unge cu ou batut si se coace la cuptor Se pune pe o farfurie si se serveste fierbinte TOBOSA DE OU Se prepară un sirop de zahăr și vin alb, se pun gălbenușurile în cantitatea potrivită și se fierb până încep să iasă din tigaie Când ouăle sunt gata, adăugați puțină apă de floare de portocal și sucul de la o lămâie, strecurați printr-o sită peste un vas și îngrămădiți, înconjurând cu felii de lămâie confiată În această formă, serviți pe masă Ouă în orice anotimp Se ia timus de la mai mulți viței, se albește, se adaugă foie gras, trufe verzi, piepteni de cocoș pe jumătate fierți, ciuperci mici și jumătate de sfert din cele mai bune fistic Treceți totul împreună într-o tigaie cu untură topită Se toarnă sucul de carne din vițel și se fierbe la foc mic timp de trei sferturi de oră Când este gata, adăugați suc de șuncă pentru a se îngroașa Fierbeți tari o duzină de ouă proaspete, zdrobiți gălbenușurile și pisați-le într-un mojar Se adauga sare, piper, nucsoara si ceapa tocata marunt tartru, precum și niște lapte, smântână proaspătă și pesmet din pâine albă bună Frecați totul împreună, faceți testicule mici din această masă, întindeți-le cu mâinile Mai mult, testiculele ar trebui să fie obținute în diferite dimensiuni Fierbeți-le într-un decoct cu ierburi și condimente sau în apă clocotită Când ouăle sunt fierte, puneți-le într-o strecurătoare sau sită pentru a scurge lichidul, apoi puneți într-un vas și acoperiți cu tocanita pe care ați pregătit-o OUĂ ÎN ULEI VEGETAL CU SOS VERDE Gătiți ouăle "în pungă" fără coji în ulei vegetal Când ouăle sunt gata, puneți-le într-un vas, acoperiți cu un sos verde cu pătrunjel și serviți Puteți face ouă verzi, pentru aceasta trebuie să le fierbeți "în pungă" fără coajă în apă verde, care este special pregătită în acest scop, iar în acest caz se pune sos alb cu smântână pe fundul vasului OUL "SOARE" Prăjiți opt ouă în untură topită Pregătiți aluatul pentru gogoși, adăugați în el untură tânără tăiată cubulețe, înmuiați ouăle în acest aluat, luați untura împreună cu ouăle și prăjiți până se rumenesc Se serveste cu patrunjel prajit OUĂ CU BRÂNZĂ TOPITĂ Pune vasul pe aragaz, care arde un foc moderat În acest fel de mâncare, puneți o jumătate de livre de brânză Gruyere rasă, turnați o jumătate de pahar de șampanie, adăugați pătrunjel, tartru, piper mare, puțină nucșoară și unt bun Se amestecă totul pe foc Când brânza este topită, spargeți trei ouă în ea Cand ouale sunt prajite, punem crutoanele pe marginile vasului, le caliti in unt si servim OUĂ CU PÂINE KOTSTUFF Luați o firimitură de pâine și tăiați din ea cercuri de mărimea unui mincinos Într-o cratiță se pun cincisprezece ouă, crusta de pâine, pătrunjel, ceapa tartar, se toarnă două linguri de smântână bună, se adaugă bucăți mici de unt, sare și piper Bateți ouăle și mâncați Big Culinary Dictionary Întindeți din ele o omletă în unt bun Când omleta este gata, rulați-o pe un platou și serviți ORZ Potrivit lui Fleury, orzul a fost prima cereală pe care omul a început să o cultive pentru existența sa Făina de cereale de orz nu conține aproape gluten, dar are o mulțime de amidon asociat cu o substanță lipicioasă Din această cauză, numai pâinea se face din orz, care este prost digerată și complet lipsită de gust Boabele de orz, decojite din pelicule, pot fi folosite in locul orezului, este folosit pe scara larga in Germania la prepararea supelor si a entremeturilor SUPA DE ORZ Boabele de orz trebuie înmuiate cu o zi înainte în apă rece, apoi scurse și lăsate să se umfle în acest bulion După aceea, aduceți bulionul la fiert și continuați gătitul, astfel încât toate componentele solubile să iasă din cereale în bulion Apoi trebuie să strecurați bulionul printr-o sită și să îl stoarceți Veți ajunge cu o supă care are o anumită valoare nutritivă și este răcoritoare Este foarte bun pentru cei care se recuperează după boală Pentru a prepara crema de orz cu apa sau lapte procedati in acelasi mod Asigurați-vă că strecurați orzul printr-o sită și stoarceți, apoi adăugați zahăr sau sirop în cremă CUTIE DE ALIMENTE Acesta este un fel de cușcă în care se depozitează carnea proaspătă și deserturile și care este expusă la curent Acesta este un dispozitiv necesar pentru fiecare casă îndepărtată de oraș Este necesar chiar și în casele situate în oraș, dar unde nu este posibil să mergeți la cumpărături în fiecare zi Cutia pentru alimente ar trebui să fie expusă spre nord sau est în timpul celor opt luni ale anului când nu este de temut îngheț Este mai bine să închideți cutia cu alimente cu o plasă metalică, care ar trebui să fie suficient de densă, astfel încât muștele să nu poată trece prin ea În celelalte patru luni ale anului, vremea rece va păstra alimentele proaspete Untul este alimentul care se strică cel mai repede atunci când este expus la aer, așa că ar trebui păstrat într-un vas mare, de lut, cu gura largă, învelit în frunze de praz sau sfeclă roșie Nu folosiți niciodată frunze de varză în acest scop, deoarece varza își va transfera mirosul în ulei Vara, peștele de mare nu trebuie pus în cutia cu alimente Dacă mai trebuie să faceți acest lucru, atunci măsura de precauție ar fi să fierbeți acest pește cu trei sferturi și să-l terminați de gătit chiar în momentul servirii In toate cazurile, se recomanda invelirea pestelui in frunze de urzica la transportul pestelui OPPT MENURI REALIZATE DE DOMNUL DUGLAIRE DE LA CAFENELEA ENGLEZĂ ARC MENIU PENTRU CINCI PERSOANE Gustări Unt, ridichi, hamsii, stridii marinate Ciorba de primavara Pastrav in sos de unt meniere Carne de vita Conti Pui tineri polonezi Salată verde cu ouă Antremet Conopida cu parmezan, taitei vienezi Charlotte Desert MENIU PENTRU CINCISCISCI Gustări Tartine mici, stridii marinate, hamsii, masline umplute Două supe Supa Regency Supp Bagration Două feluri de mâncare într-o bucată mare de crap umplut cu Chambord Filet Sunderland Patru intre Suprem cu mazăre verde tânără File de rață tânără, sos bigarade Crustades în poloneză Punch roman de homar regal Șerbeturi spaniole Friptură Poulards cu fulgi de ovăz Bibilică americană forțată Două salate Entremet Varza de sparanghel Gogoși de anghinare cu budincă de macedouin Orleans Pie a la Fontange Două tipuri de produse de patiserie Biscuiții glazuți "surprind" Bezea Sardanapal Desert (Acest prânz poate fi servit a la rus) VARĂ MENIU PENTRU PERS Gustări Unt, ridichi, masline, hamsii, pepene galben Supa Germinie File de macrou a la Dieppe File de vitel in jeleu, garnitura a la jardinière Escalope de iepure cu sange APLICAȚII Alexandr Duma Pastarile de curcan Napoliten cu crema de nuca necoapta Desert MENIU PENTRU - PERS Gustări Pepene galben, somon afumat, tartă, unt Două supe Supă Demidov Princess Supp Două aperitive calde Sufleu regal Personalul lui Carol al VII-lea Două feluri de mâncare cu o bucată mare Turtle a la Victoria Gard miel cu crustade subiz Patru intre Poulard file a la marechal File de iepure a la Conti Lapta de crap in sos suprem cu trufe Salata Bagration Sorbet cu maraschino "Granit" in sampanie Friptură Capoane pentru bărbați Plover și Khrustan pe tartine Două salate Entremet Germeni de sparanghel Mazăre verde în stil englezesc Căpșuni în aluat, cu șampanie Pâine cu mere Pompadour Două cofetărie plăcintă venețiană cu alune Sultan cu cremă de ananas Desert (Acest prânz poate fi servit a la rus) TOAMNĂ MENIU PENTRU PERS Gustări Pepeni spanioli, stridii de Ostende, somon afumat, caviar Două supe Supă princiară Supă cuib de rândunică Două bucăți mari Homar în coajă Tort italian în straturi Calcan cu lapte de crap Trunchi de elefant cu holoturi și rechini din Hong Kong Patru intre File de potârnichi tinere, piure de vânat prepelițe în stil boem Escalope de ficat de gasca cu trufe de somon in bucata de "belle vu" Rom Sherbet Roman Punch Două Black-cock și Gross Snipes cu fulgi de ovăz Două salate Antremet Anghinare spaniolă cu măduvă Osoasă Donza anghinare cu cozi de raci Victoria Pudding Crustade a la Fontange Două produse de patiserie Foetaj Chantilly Crocambouch cu migdale confiate Desert (Acest prânz poate fi servit a la rus) MENIU PENTRU - PERSOANE Gustări Unt, ridichi, royans, hering murat Big Culinary Dictionary APLICAȚII Ciorbă portugheză Barbie milaneză Sfert de miel a la Craddock cu piure breton Snipes pe tartine Salată rusească Ravioli în stil milanez Budincă Nesselrode Desert IARNĂ MENIU PENTRU PERS Gustări Canape, stridii marinate, caviar, limbă de bivol două supe Supa de broasca testoasa Supă șef Jägermeister Două aperitive calde Pate Monglas italian prăjit Două feluri de mâncare cu o bucată mare Esserlet cu castraveți a la Dolgorovskiy Curcan tânăr cu trufe în stil Perigord Două salate Patru între Filet snipe Monse File de poulard à la Mazarin Crustades cu larks-moviettes Foie gras cu jeleu de cirese Șerbet Maraschino Punch cu gheață Două fierbinți Fazan boem cu fulgi de ovăz Căprior în sos corintian Entremet Varza de sparanghel Trufe Budincă de prune Northumberland Charlotte de mere glazurate în Polonia Două confecții Torturi de migdale cu caise Nugat parizian cu crema chantilly (Acest prânz poate fi servit a la rus) MENIU PENTRU - PERS Gustări Icre Volga, pantard, cârnați Supă Condé Lapte de hering în cutie Cotlete de miel în Poulard provensal cu trufe în stil Perigord Salată de cartofi și fasole Antremet Varza de Bruxelles cu castane confiate Mămăligă milaneză Biscuiți glazuți cu migdale Desert ȘAPTE MENURI REALIZATE DE DOMNUL VERDIER AL Restaurantului Maison-Doré MENIU CINA PENTRU PERSOANE DAT DE DOMNUL ALEXANDRE DUMAS LA RESTAURANT "Maison-Dore" pe noiembrie Două supe de consommé de vânat Ciorbă de broaște țestoasă Gustări Caserole mici cu tăiței ale vânătorului Două preparate calde somon în stil Chambord Mușchi de vită cu sos de ciuperci Două între Ciocârle de film în cutii cu trufe supreme de vânat APLICAȚII Alexandr Duma Friptură Prepelițe, potârnichi, fulgi de ovăz Sot de fasole verde Mușcă "nucă" cu caise Desert Fructe de sezon MENIU PRANZ APRILIE două supe Ciorba de primavara cu oua in pungi Supa Saint-Germain mai fierbinte Pastrav somon la Geneva Vinovăţie Prima pauză: Saint Julien și Madeira A doua pauză: Château Larose, Norton, Clos du Roi Al treilea fel: Șampanie, Clicquot, Château Yquem MENIU DE PRÂZ PENTRU PERSOANE DAT DE DOMNUL ALEXANDRE DUMAS ÎN RESTAURANTUL "Maison-Dore" pe ianuarie stridii de Ostende și Marouan Două supe Supă cu crutoane Ciorbă de raci mai fierbinte Calcan cu sos de creveți și garnitură de miros prăjit Două antreuri Pulpă de vită cu Madeira File de rață sălbatică cu piure de vânat Doi curcani fripți cu trufe Ardennes Snipe Entreme Varza de sparanghel Biscuit glazut Desert Fructe de sezon Patru intre Cotlet de miel cu muguri de sparanghel Carne dulce de vițel cu mazăre verde Pui Bordeaux sotat Maioneza de homar Friptură Rouen tânără rață Patru entremeturi Varza de sparanghel Fasole verde tânără Înghețată în crustade Jeleu de ananas Desert Fructe de sezon Vinuri roșii Bordeaux și Burgundia Vinuri albe Clos Saint-Robert (Ponce Deville) și Champagne Saint-Marceau MENIU PRANZ PENTRU PERSOANE IULIE Două supe Supă regală Ciorbă de raci Patru aperitive Boucher Monglas două fierbinți Somon în stil englezesc în sos olandez Roast beef la Saint Florentine Big Culinary Dictionary APLICAȚII Două flanuri Placintă milaneză de vițel "nucă" cu tocană de legume Patru intre Cotlet de miel înăbușit cu piure de castane Sot de homar în stil Bordeaux Prepeliță Chartreuse Pasăre aspic Două fripturi Curcan tânăr cu fulgi de ovăz Un deal de raci Patru entremets mazăre verde englezească Fasole verde sotă bavarez cu migdale glazurate Jeleu auriu cu căpșuni Desert Fructe de sezon MENIU CINA PENTRU PERS Două farfurii de stridii și lămâie Consome cu ouă poșate Unt, hamsii, creveți File de floadă-sare în engleză Cotlet de miel cu lăstari de sparanghel Poulard cu trufe Salată de legume Glace de cafea Compoturi de mandarine Coș cu fructe MENIU CINA PENTRU PERS Stridii Marenne, lămâie Gustări Unt, ton, creveți Entre Grenadine de file de vită în file de Madeira Poulard cu trufe Mâncare rece Galantine din potârnichi tinere Antremet Germeni de sparanghel Mere Maraschino Desert de sezon MENIU MIC DECUN DE VÂNATOARE Carnea vânt în jeleu Fricasee rece de pui Prepeliță și becaina într-o oală Salată de legume Brioșă Fructe Vin Chablis, Bordeaux, Champagne Clicquot ȘAPTE MENURI REALIZATE DE DOMNUL MAGNIE, RESTAURANTUL MENIU DE MIC DEJUN PENTRU DOUĂ PERSONE Stridii de la Ostend Butter Două cotlet de miel cu piure de castane Căptușe-sare în vin alb Două prepelițe prăjite Raci în Bordeaux Fructe Cafea și lichior Vinuri: Chablis-Mouton, Corton, Demi-Rederer MENIU CINA PENTRU PATRU PERSOANE Stridii Marennes Unt și Creveți Ciorbă de raci Păstrăv în sos olandez Filet Rossini Snipe cu fulgi de ovăz Anghinare spaniolă cu măduvă Parfait cu cafea Coș cu fructe Cafea și lichioruri Vinuri: Sauternes, Sur, Salm, Léoville Las Cases, Richbourg, Clicquot APLICAȚII Alexandr Duma MENIU Supă Supă Parmentier Peşte File de căptușe cu sare venețiană Cotlet de miel în stil vânător de pui cu germeni de sparanghel Snipes cu miuette lake Fasole verde în sos de unt cu pătrunjel Clatite Bordeaux Placintă Compiègne cu kirsch Cremă de ciocolată bavareză Cheesecakes Înghețată cu portocale MENIU Supa Supa Fobon cu chiftele Peşte File de căptușă-Sare de Dieppe Antre Crepe de vânat a la Custine Cotlet de miel cu castraveți mai fierbinte Șa de miel "prințesă" Friptură Curcan tânăr cu nasturel Antremet Sparanghel olandez Caise Bourdalou Jeleu de Macedouan cu șampanie Vase de schimb Paie a la Sifton Biscuit glazut cu alun MENIU Supă Ciorbă de vermicelli cu bulion de carne Peşte Sare in sos colbert Pulpe de miel in sos alb Pui fript Varza de Bruxelles cu unt Gogosi cu mere Desert cu fructe uscate Branza MENIU Supă Ciorbă englezească de broaște țestoasă Ciorbă regală de primăvară Peşte File de somon a la Domont Calcan cu sos de homar si sos olandez Entres Friantines a la Talleyrand Prepelițe boeme Cotlet de miel la Maintenon mai fierbinte File de vita Richelieu Poulards africani Friptură Iepuri tineri Rațe tinere Entremet Mazăre franțuzească Anghinare spaniolă Sufleu vienez muselină Caserolă cu fructe în stil Moscova Mâncăruri înlocuibile Prajituri cu brânză "Bombă" în stil cardinal OPPT MENURI DE DOMNUL WUIMOT DE LA RESTAURANTUL BLACK HEAD (SAINT-CLOUGH) ARC PRANZ PENTRU PERS (MENIU SURPRIZĂ PENTRU PERS, Big Culinary Dictionary APLICAȚII DIN CARE PATRU AU VENIT DEBAT) Ciorba cu crutoane Gustări Ridichi, unt, sardine Carne de vită garnită cu morcovi pui Rinichi în jeleu Plăcintă de modă veche Porumbei la scuipat Salată verde prăjită cu ouă Desert Brioșă (centru), cremă de brânză, căpșuni, ananas (seră), fructe noi, desert cu fructe uscate, mere calville Vinovăţie Madeira, Bordeaux, Saint-Emilion, Volnay, Champagne, Pommery și Grenaud Cafea, coniac, lichior de șampanie, lichioruri MIC DEJUN PENTRU PERS Gustări Ridiche, unt, stridii de Ostende, tarta cu hamsii Pui prajit cu nasturel Scorzoner prajit Salata de cicoare salbatica Desert Profiterole de ciocolată, brânză roquefort, pere Saint Germain, fructe uscate, biscuiți Reims Vinovăţie Chablis, Saint Emilion, cafea Chamberlain și lichioruri PRANZ PENTRU PERSOANE (MENIU SURPRIZĂ) Supă cu tapioca Gustări diferite Fierbinte Somon in stil olandez Cartofi fierti Muschiu prajit in jeleu Salata verde de primavara Antre Pulpe de vițel la Custine Friptură Pui cu nasturel salata romana Antremet Conopida cu Parmezan Glazed Russian Charlotte Desert Nougat, brânză brie, petit fours, salată de portocale, castane prăjite în coniac Vinovăţie St Estephe, Sherry, Pommard, Champagne Moet Cafea rece, coniac, lichior de șampanie, Curaçao din Olanda, lichior de chartreuse MIC DEJUN PENTRU PERS Gustări Unt, ridichi, creveți, măsline negre Homar american Rinichi de miel sotat cu șampanie Rațe tinere de Rouen cu crutoane Lăstarii de sparanghel în sos Salată de Madeleine romană glazurată Desert Placinta Compiègne, crema de branza, capsuni, migdale verzi, petit fours Vinovăţie Sauternes, Fleury-Mason, Chateau-Leoville, Clicquot refrigerate Dicţionar culinar mare APLICAȚII Alexandr Duma Cafea, lichior de șampanie, cremă moka, kirsch PRANZ PENTRU PERSOANE Gustări Ridichi, tartine de hamsii, creveti, masline, ton marinat Supe Supa de raci cu tapioca Gustări diferite Buchete de creveți Fierbinte Păstrăv somon cu sos Geneva Calcan în stil olandez Mușchiu de vită "Regency" Sfert de căprior, sos poivrade Antre Boucher în mod regal Epigrame din miel cu lăstari de sparanghel Potârnichi a la Perigord Homar aspic, raci Vuillemot Friptură Șerbete cu maraschino, șerbeturi cu kirsch Poulard cu trufe Fazani boemi cu grăsime de porc Salatromen (andive), salată verde Antremet Mazăre verde franceză, fasole verde englezească, turban de ananas, jeleu rusesc Cofetarie de patiserie Foietaj, baba, parfait glazurat, bombă de fistic Desert Coș cu fructe, brânzeturi, diverse produse de patiserie Vinovăţie Madera, Saint Julien, Chateau Yquem, Chateau Margaux, Chamberlain, Roederer (refrigerat) Cafea, lichior de șampanie, diverse lichioruri VARĂ MIC DEJUN PENTRU PERS stridii Marenne Gustări diferite Creveți, pepene galben Fierbinte Pate Monglas Flounder-sare în stil normand Antre Pui Marengo Cotlet de miel cu lastari de sparanghel Friptură Rinichi de vițel prăjiți Salată de cicoare mirosită prăjită Antremet Anghinare de Lyon Fasole pestriță Madeleine Desert Coș cu fructe, flan de cireșe, brânză, produse de patiserie, petit fours Vinovăţie Malvasia, Moulin-à-Van, Best Sauternes, Château-Latour, cafea cu gheață cu șampanie, lichior de șampanie, lichior de anason Marie Brizard, rom jamaican PRANZ PENTRU PERS Gustările sunt diferite Pepene Supe Julien, supă de vermicelli Fierbinte Pastrav, sos chambord Saua de miel prajita cu ceapa glazura Big Culinary Dictionary APLICAȚII Antre Rațe tinere în sos de portocale Carne dulce de vițel în jeleu cu cicoare Șerbet de rom Friptură Pui gras, prajit, cu nasturel Maioneza de homar Antremet Fasole verde cu crema Salata de salata verde cu suc de carne Diplomat Plum-Pudding Desert Brânzeturi, diverse fructe și produse de patiserie Vinovăţie Malaga, Musigny, Bon de prima categorie, Champagne Moet, Cafea rece, coniac, lichior de sampanie, crema de nuca, ienupar din Olanda MICCUL DE VÂNĂTOR PENTRU PERSOANE Aperitive Vânat cu pepene galben și pateu cu șuncă Tocană de iepure în grabă Vânătoare de iepure tânăr sot Salată bretonă de pulpă de porc sărată Crema Taraneasca Desert Biscuiți, brânză, fructe și petit fours Vinovăţie Chablis, Fleury, cafea spumante ușoară, coniac, lichior de șampanie PRANZ DE VÂNĂTOARE PENTRU PERS Ciorbă țărănească Gustări diverse mai fierbinte Căptușeală cu verdeață Sfert de căprior, sos poivard File de iepuri tineri cu trufe, în cutie Prepeliță a la Maintenon Prăjirea de fazani, de porumb și sturzi Antremet Mazăre verde, anghinare prăjită, cremă de vanilie, flan de caise Salată Desert Placinta Saint-Hubert, fructe, Roquefort si crema de branza, petit fours Vinovăţie Thoren, Madeira, Saint-Emilion, Chambertin, Cafea rece cu șampanie, lichioruri PRANZ PENTRU DE PERSOANE de gustări diferite Pepene galben, ridichi, unt, tartine de hamsii, masline negre, ton marinat Patru supe Supa Robert Supă de sagon cu sos de vițel supa de raci Supa Vuimot patru fierbinți Somon în stil olandez și Geneva șuncă York cu spanac Orez la prăjitor polonez File de vită Richelieu Șaisprezece aperitive Două tipuri de bouchés regal Două salmi de potârnichi cu trufe Două fileuri de căptușeală-sare cu maioneză Două aspice de file de pasăre Două feluri de creier prăjit cu sos de roșii Două feluri de mâncare din carne dulce de vițel a la Monglas - APLICAȚII Alexandr Duma Două "bastioane" de anghilă Două șoferi de rațe tinere Patru fripturi calde și patru fripturi secunde Friptură Veronese (fazani, prepelițe, cocoșe) Scoici fierte Sfert de căprior cu sos poivard și jeleu de coacăze roșii Galantina de pasăre cu trufe și bucăți de jeleu Șerbete cu rom Șerbete cu kirsch Șaisprezece entremets Două mazăre verde în stil francez Două anghinare în stil Lyon Două chartreuse de fructe Două caise à la Conde Două fasole verde în sos de unt de pătrunjel Două anghinare din măduvă spaniolă Două mange blanc de portocale Două budinci Madeleine glazurate cu cornul abundenței Coș cu fructe Asortate Chateaubriand Baba Brânză roquefort, brie Desert farfurii asortate Fructe confiate, cofetărie, petit fours, fructe uscate, castane Vinovăţie Madeira, Saint Emilion, Volnay, Malaga, Chateau Léovil, Chambertin, Champagne Moet Cafea rece, coniac, sampanie coniac, diverse lichioruri OPPT MENURI DE DOMNUL BREBAN ARC PRANZ PENTRU PERS Ciorbă de primăvară Gustări Ridichi, unt, sardine proaspete Merlan mic a la Bercy Cotlet de miel cu cartofi pui prajiti in unt Pui prajit cu nasturel Oua cu piure de macris Raci pe frigarui Branza Chantilly Desert Capsuni Noua Recolta PRANZ PENTRU PERSOANE Supe Supă cu ierburi Supă Saint-Cloud Cârnați mici cu țelină Grenadine de sturion cu măcriș tânăr Cotlet de miel cu sos jardinière Pui proaspăt căsătoriți Popieta de vițel cu șampanie Șerbeturi cu kirsch Porumbei prăjiți cu creson Miros prăjit Salată de andive Mazăre tânără de la o gospodină bună Fasole verde proaspătă în sos de unt cu pătrunjel Prăjituri mici cu cireșe Bombă de căpșuni Desert PRANZ PENTRU PERSOANE Supe Supa Fonbon Supa Madlonette Gustări Creveți, ridichi, napi, măsline Big Culinary Dictionary APLICAȚII Cambulă Cotlet de miel Pui de găină Șerbet cu kirsch Prepelițe prăjite cu untură Salată de cicoare sălbatică Lăstarii de sparanghel (cultură nouă) Ouă princiare Biscuiti mici in glazura de pere Desert Carne în stil flamand la oală Salată de cicoare sălbatică Ravioli în stil genovez Spanac tânăr a la Berto Fondue cu sos de portocale Desert Glace Ceylon IARNĂ PRANZ PENTRU DOISprezece Supe Ciorbă cu crutoane și morluțe Singa de rață și raci Păstrăv mic de râu la jandarmi Pulpa de vită la gascon Carne dulce de vițel a la Darmagnac Limbă de miel "surpriză" Poulard "Preferată" Șerbete cu maraschino Cocoș de munte prăjit cu fulgi de ovăz Snipes la oală cu trufe Salată sălbatică Prăjită la Bruxelles germeni gogoși italiene de anghinare Brioche "Muslin" Parfait cu cafea PRANZ PENTRU PERS Supe Supa Conti Supa a la Dauphine Gustări Servelat Mazarin Boucher cu creveti Crap renan a la lira Pulpa de miel Poulards a la cavaliers Șerbeturi Potârnichi roșii cu trufe PRANZ PENTRU SAU PERS Stridii imperiale Stridii armoricane Ciorbă Saint-Hubert Marchioasă Ciorbă de calcan în Hollanda Sfert de căprior cu sos venezon Rațe tinere cu andive Prepelițe coapte în cenușă Punch-glace Două prăjituri: calde și reci Potârnichi grecești și becaina Papa Douyet porc Salată prăjită, spaniolă sos mazăre verde franceză Înghețată Victoria Bread Mecca Desert Fructe, struguri, pere, rodii, portocale și mandarine MIC DEJUN PENTRU PERSOANE Cârnați din mezenter de vițel Cozi de miel în sos Sainte-Ménéou cu ciuperci Varză umplută în stil vechi Gâscă Carmagnola Salată verde, sfeclă roșie Ouă de burgundy Mousse de ciocolată Brânza brie Mere Ranet MIC DEJUN PENTRU PERS Stridii Marenne Unt, sardine Sare mică de căptușeală în matlot în stil Cannes Limbi de miel la grătar cu piure de mazăre Poupetoane de ou cu parmezan Carbonada de la o gospodina buna Pate de potârnichi (Chartres) Salata de legume Gogosi cu mere Desert Confitura de caise OPPT MENURI REALIZATE DE CASA VOGEL ȘI SHABO GRENET ȘI L'HERMITTE ARC MENIU DE PRÂZ PENTRU PERSOANE DAT LA APRILIE LA CASA DOMNULUI SAU, PRINȚUL CANTACUSIN Ciorbă Consome cu quenelles de primăvară Pepeni galbeni mai fierbinte Pastrav de lac, sos chambord Antre File de vita "fata de flori" Suprem din poulard cu trufe Cotlet de prepelita Pompadour Aspic homar portionat, sos ravigote Punch roman Friptură Pui cu trufe in sos perigord Ficat de gasca copt in patiserie cu Madeira Salata ruseasca Entremet Vinete umplute Mazarine de ananas Charlotte fistic a la Parisian Plăcintă dulce din desertul glace al insulelor Alhambra MENIU CINEI PENTRU PERSOANE, DAT LA MAI , ÎN CASA DOMNULUI BARON D'EISTAL Ciorbe Supă Vaudemont Consomme cu ouă de lapwing Gustări Crustade cu creveți Păstrăv de râu Bordeaux fierbinte File de vită cu trufe Antre File de rațe tinere cu castraveți Supă de becaina în stil braconier Carne dulce de miel cu lăstari de sparanghel Chauffroy din foie gras în jeleu Poulards prăjiți din Bresse Crayfish Hill "Regency" Entremet Varza de sparanghel Mazăre verde engleză tânără Gogoși de ananas Duchesse Jeleu de California Desert VARĂ MENIU DE PRANZ PENTRU PERSOANE DAT LA IULIE LA CASA CONTELOR BESHHAID-TADAD Supe Brunoise renascentist Aperitive Ducesa de pasare cu crema Toulouse Boucher mai fierbinte Somon renan în stil olandez Big Culinary Dictionary APLICAȚII Antre Muschiță de vită Richelieu Homari copți în aluat în stil indian șuncă de Virginia cu sherry Prepelițe jeleate, sos de ciuperci Șerbeturi cu șampanie Clicquot Friptură Rațe tinere de Rouen prăjite Antremet Lăstarii de sparanghel Niokis cu trufe Supreme de caise cu crema de Madeira Diplomatic cu maraschino Plăcintă dulce Ambrosia Nelusko glace Desert MENIU DE PRANZ PENTRU PERSOANE, DAT LA AUGUST LA CASA DOAMNEI PRINCESA DE RIARIOSFORZA IN PASSIS Supe Supa Luculla Supa Milaneza Aperitive Miros în cutii, cu ulei de raci Kromskis din ficat de gâscă Fierbinte Calcan, sosuri de smântână și șa de miel portugheză în sos jardinière Antree Cotlete de pasăre Agnès Sorel Epigrame de miel cu mazăre verde Plăcintă cu raci în stil Bordeaux Chauffroy cu lacs-mouvettes Punch roz Prăjiți șunci prăjite din șuncă Mansa Westphalian în jeleu Antremet Salate pariziene cu trufe Fasole pestriță Piersici Bourdalou Cardinal de ananas în șampanie Plăcintă dulce Spum glace TOAMNĂ MENIU DE PRÂZ PENTRU PATRU PERSOANE Supe Ciorbă de raci Ciorbă de primăvară cu ouă Gustări Crochete de vanat cu crema de taitei crustade cu trufe Fierbinte Sosuri de somon, olandeză și Geneva Sfert de căprior în sos Saint-Hubert Antre Scotch pouliarki Quenelles surpriză de potârnichi Plăcinte cu creveți prăjiți în stilul Dieppe și șerbet de mandarină cu șofer în stil florentin Punch în stil italian Friptură Fazani boemi prăjiți, foie gras în stil Strasbourg Antremet Salate venețiene Donets de anghinare in jeleu Budincă cu sufleu de portocale Pâine crocantă cu zmeură Prajituri Insula Victoria Înghețată profet și parfait MENIU PRANZ PENTRU PERS Ciorbe Supa de broasca testoasa in engleza Consomme cu profiterole APLICAȚII Alexandr Duma mai fierbinte Mustață în sos venețian File de vită în stil husar Antre Supreme de pasare cu lastari de sparanghel Placinte de vanat cu trufe Homari la cutie cu unt de raci din foie gras serbet in stil italian Friptură Căprior în sos de coacăze roșii Fazani prăjiți și potârnichi Antremet Fasole verde tânără Ciuperci porcini în stil Bordeaux Cremă de cartofi dulci cu malaga Măr suedez cu lichior de anason Desert IARNĂ MENIU DE PRANZ PENTRU DE PERSOANE SERVIT LA FEBRUARIE LA CASA DR JAUBERT DE LAMBALLLE Aperitive Cârnați de vânat plat Mici vol-au-vents a la Monglas Crap iute din Rin în sos Chambord Curcan cu trufe în sos Perigord Antre File de potârnichi Richelieu Tourville plăcintă cu carne de pasăre Nuci de căprior cu trufe Salată de bagration de homar Punch roz Poulards cu trufe Pate de ficat de gâscă Anghinare spaniolă Entremet cu măduvă Trufe în șampanie Placinte Sans Souci Brioșă Orleans MENIU PRANZ PENTRU PERSOANE, DAT LA IANUARIE Supe Supă regală de primăvară Supa vieneza Gustări Tufe mici a la Cancale Cutii "Marquise" Fierbinte Calcan în stil amiral Șa engleză de vânat mare Antre Poulards Rosolio File de snipe la favorite Sultanka quenelles în sos cauffroy catifelat cu lacăte Punch suplimentar cu ananas Friptură Fazani cu trufe, sos Perigord Caponi prajiti cu nasturel Antremet Salată suedeză lăstarii de sparanghel Sufleuri mici cu mandarine Pie Marie Louise Desert CASA LUI ALEXANDER BORNIBUS , BOULEVARD DE LA VILLETTE, PARIS TRATAMENT PE MUSTAR ALEXANDR DUMA Adresat gurmanților din toate țările, ca răspuns la o scrisoare anonimă Uneori îmi vin scrisori ciudate Iată unul pe care l-am primit azi dimineață: "Stimate domn! Se spune că sunteți atât un mare scriitor, cât și un mare bucătar La fel ca Lucretius, te-ai ocupat de originea oamenilor și a lucrurilor Ați putea să-mi faceți o favoare uriașă spunându-mi, din punct de vedere cronologic, din ce epocă a existat muștarul? Din punct de vedere etimologic, care este originea acestui cuvânt? Din punct de vedere botanic, cărei familii aparține această plantă? Din punct de vedere culinar, care este modul tău preferat de a o pregăti? Ți-aș fi extrem de recunoscător dacă mi-ai îndeplini dorința Dacă corespondentul meu anonim, în loc să se refere la opinia publicului cu privire la meritele mele, mi-a spus unde trebuie să trimit răspunsul: la adresa mea de domiciliu sau la poste restante, adresată unui nume fictiv, inițiale sau unui un număr mai puțin semnificativ de asteriscuri, nu m-aș adresa cu acest chatter Sunt destul de convins că este posibil să vorbim interesant despre toate lucrurile cunoscute din lume, precum și despre unele altele, prin urmare, imediat dar trec să-ți îndeplinesc dorința fără teama de plângerile cititorilor Simțiți-vă liber să începeți să răspundeți la toate întrebările Mă întrebi, dragă anonim, în ce epocă a apărut muștarul Lasă-mă să mă ocup de oul înainte de pui, de sămânța înainte de plantă Grecii și romanii, care nu cunoșteau muștarul în oale sau brichete, așa cum se vinde astăzi, îl cunoșteau sub formă de semințe și foloseau aceste semințe în tocănițe Mărunțiți fin, au fost adăugați la cartofi prăjiți în același mod în care folosim muștarul nostru modern astăzi Atât semințele, cât și făina de muștar au numit-o sinapis Medicina a adoptat acest termen În piesele lor satirice, Aristofan și Menander au păstrat rețete pentru multe tocane care includ făină de sinapis Vechiul și Noul Testament se referă adesea la semințele de seneve, care este traducerea în franceză a cuvântului ebraic pentru muștar În blestemele întunecate ale profeților împotriva împărățiilor lui Iuda, sămânța lui seneve joacă un rol important în comparații Romanii îl foloseau din primele zile la mesele lor sub formă brută și sub formă de pulbere Dar romanii de la sfârșitul Republicii și din epoca Imperiului aveau un gust prea pervertit pentru a se limita la o simplitate atât de primitivă: au început să pregătească un sos numit muria (spgia) din muștar cu adaos de saramură de ton Apoi muștarul a intrat, în valoare de o zecime sau a douăsprezecea, în groaznicul amestec numit garum, ale cărui componente erau intestinele, capetele și branhiile de hamsii și aceleași organe de macrou și dorada Totul s-a amestecat cu champignon, foi de dafin, cimbru, apoi s-a adaugat ce? Nimeni nu stie APLICAȚII Alexandr Duma stno Poate nimic Acesta a fost scopul acestei glume Amestecul teribil rezultat a fost vândut la un preț de de franci pe litru și jumătate Dragostea romanilor pentru carnea de porc trebuie să fi făcut din utilizarea muștarului o necesitate pentru ei Plaut, care a trăit în anul î Hr î Hr , un contemporan al lui Ennius, Scipio Africanus, Syphax, Masinissa și Hannibal, pare să fi urât muștarul la fel de mult precum Horace a urât usturoiul de ani mai târziu Bucătarul său de la Pseudolus numește muștarul o otravă teribilă care îl împiedică să fie frecat într-un mojar fără să-i aducă lacrimi în ochi În Truculentus, revenind la aceeași temă, îl face pe Astrophius să spună: "Când omul acesta mănâncă muștar, nu va avea o dispoziție mai întunecată și mai ciudată" Pliniu cel Bătrân, același care, în timpul erupției Vezuviului, s-a sufocat în nisipul care a înghițit Pompeiul, sfătuiește să folosești muștarul ca condiment, alături de oțet Dar stați, iată Columel, care și-a scris cartea De re roustica la de ani de la nașterea lui Isus Hristos, ne oferă o rețetă aproape modernă de muștar: "Clătiți bine", spune el, "semințele de muștar, cerneți-le, clătiți din nou cu apă rece și apoi, când semințele sunt spălate, înmuiați-le timp de două ore în apă, apoi amestecați, stoarceți-le în mâini, puneți-le într-un mortar nou sau foarte curat și zdrobiți cu un pistil Când muștarul este bine tocat, mutați masa pastosă rezultată la mijloc și aplatizați cu mâna După ce ați stors bine muștarul, trageți șanțuri pe el sau stropiți cu apă nitrată pe cărbunii încinși pe care i-ați luat pentru a îndepărta amărăciunea din muștar și pentru a proteja muștarul de mucegai Schimbați mortarul pentru a scăpa complet de umezeală Turnați oțet alb puternic în muștar, amestecați cu un pistil și frecați printr-o sită După cum vedeți, ne apropiem cu succes de scopul căutării noastre și dacă nu ar fi celebrul gurmand Kurshan, care, fără a interzice complet oțetul, îi preferă apa fierbinte sau vinul alb, am fi al naibii de aproape de muștarul modern , care în acest caz ar apărea în de ani de la nașterea lui Hristos Vrei niște muștar mai rafinat? Iată rețeta, datiro baie secolul al IV-lea Îi aparține lui Palladius, fiul lui Exuperantius, prefectul Galiei: "Pulverizează o plasă și jumătate de semințe de muștar Adăugați o liră de miere, o liră de ulei vegetal spaniol, o plasă de oțet alb puternic, amestecați și sunteți gata de utilizare Știți cum a ajuns muștarul din Grecia în Italia, iar acum îi vedeți tranziția de la Roma la Galia Europa a fost inundată de hoarde de barbari, iar toate aceste popoare neculte care au venit din India, din Tibet, din pol, nu numai că nu cunoșteau muștarul - un produs rafinat al a două civilizații antice, dar l-au și exclus complet din repertoriul culinar al cel învins Carol cel Mare, care i-a alungat pe pirații normanzi și, murind, a plâns, văzând că aceștia reapar; Carol cel Mare este un împărat glorios care a poruncit în zilele solemne ca regii să slujească la masa lui, ducii la taberele regilor, marchizii la mesele ducilor, conții la mesele marchizilor, baronii la mesele conților, cavalerii la mesele de baroni și tabere de cavaleri - grajduri Deci dacă regii luau micul dejun la ora dimineața, atunci micul dejun al mirilor cădea la ora seara Carol cel Mare, în capitularele sale, vorbește despre muștar ca fiind o plantă comestibilă ale cărei frunze sunt consumate crude sau în salate Dar în timpul domniei sale nu s-a vorbit nici despre semințele acestei plante, zdrobite și amestecate cu oțet sau vin, și cu atât mai mult - despre muștar în înțelegerea noastră Doar Dijon (dintre romani Divio), care a păstrat prima rețetă a lui Palladius, dacă nu a inventat muștar, a restaurat-o apoi Până la ce oră este ca locuitorii din Dijon să aibă onoarea de a returna pe mese acest condiment necesar? Este imposibil să răspunzi la această întrebare Se știe doar că Etienne Boileau, prevostul Parisului sub Saint Louis, în regulamentele sale pentru șefii breslelor meșteșugărești și meșteșugarilor, acordă producătorilor de oțet dreptul de a face muștar În "Paris Cries" din secolul al XIII-lea găsim: Bun, bun oțet! Oțet de muștar În această epocă, la ora prânzului, vânzătorii ambulanți de sos transportau sosuri acasă și alergau pe străzile Parisului, strigând: "Sos de muștar! Sos de usturoi Big Culinary Dictionary APLICAȚII mustață! Sos de ceapă! Sos de zeamă de struguri! Sos ravigote! "Cel care nu voia să mestece carne uscată a deschis fereastra sau ușa și a chemat vânzătorul ambulant I s-a servit imediat sosul dorit Este evident că muștarul a fost preluat rapid de escrocii care au început să exploateze acest produs în toate felurile posibile, forjându-l Dar Dijon și-a păstrat superioritatea Așadar, în "Discursurile apostolilor", un manuscris din secolul al XIII-lea, găsim cuvintele: "Muștar de Dijon" În "Proverbe" de Jean Milhaud, publicate în secolul al XIV-lea, se poate citi: "Nu există oraș în afară de Dijon, nu există muștar decât Dijon" Regiunile sudice au început în zadar producția de muștar, înlocuind oțetul cu must de vin Noul proverb a consolidat superioritatea absolută a capitalei Burgundiei, iar Glory, a cărei voce își creează cele mai neclintite reputații, a trâmbițat cu voce tare: "Muștarul Saint-Maxin e bun, dar muștarul de Dijon e mai bun" În timpul festivităților date la Ruvru în de către ducele de Burgundia numit Edes al IV-lea în onoarea regelui Filip de Valois, la una dintre mese s-a mâncat un pumn de muștar, adică hectolitri La ora dimineața și la seara pe străzile Parisului se puteau întâlni doar copii care mergeau să cumpere muștar pentru un denier Dacă ai întrebat cât este ceasul, atunci în loc să răspunzi: "Ore sau ", ei ți-au răspuns: "Ora când copiii merg la muștar" Nu numai regele Franței, Philippe de Valois, a mâncat carne cu muștar: nici regii englezi nu au lipsit de ea Când regele Edward al III-lea a invadat Franța în , el, conform lui Froissart, a ordonat ofițerilor săi să ardă tot ce le-a aflat în cale Și așa s-au repezit la picioarele lui reprezentanții autorităților orașului Saint-Didier, rugându-l să nu dea foc câmpiei, căci, după cum spuneau ei, focul va distruge tot ce era comestibil și va veni o mare foamete "Ha ha! răspunse crudul Plantagenet "Războiul fără foc este ca cârnații de porc fără muștar!" În prima carte de bucate apărută în Franța, intitulată "Cel care gătește carnea", scrisă de Taiwan, bucătar la curtea regelui Carol al VI-lea, găsim un elogiu lung și naiv al muștarului Asta e ceea ce el povestește în franceză, destul de greu de înțeles, dar pe care îl vom pune la dispoziția fiecărui cititor: "Odată, după o mare bătălie împotriva britanicilor, regele Carol al VII-lea, însoțit de cei trei tovarăși de nedespărțit, Dunois, La Ira și Xentray, s-a oprit pentru noaptea in orasul Sainte -Meneu, care a fost ars si din care nu au ramas mai mult de - case Regele Carol al VII-lea și alaiul său mureau de foame Zona a fost jefuită și a rămas în ruine, nu s-a găsit nimic în jur În cele din urmă a reușit să obțin patru pulpe de porc și trei pui Sub Carol al VII-lea nu a existat nici bucătar, nici bucătar Soția unui biet negustor de scule i-a fost încredințată să prăjească puii, iar pulpele de porc trebuiau doar prăjite pe grătar Buna femeie a prăjit puii, i-a înmuiat în ouă bătute, i-a tavalit în pesmet și ierburi, apoi a turnat peste ei sos de muștar și i-a servit regelui și însoțitorilor săi, care au înghițit pulpele de porc întregi, lăsând doar oasele găinilor De atunci, Carol al VII-lea, care a avut o cină atât de minunată, a cerut în repetate rânduri să se gătească pui, "ca la Sfântul Meneu" Taiwan, care știa ce voia regele să spună, i-a servit găini asemănătoare cu cele pe care i le pregătise o săracă nevastă de unelte Ludovic al XI-lea, căruia îi plăcea să se invite pe neașteptate la cină cu prietenii săi - bunul burghez parizian, își purta aproape întotdeauna oala de muștar cu el În "Istoriile" scrise de G Riboteau, perceptorul general de taxe din Burgundia, citim că în a comandat unui apoticar din Dijon de livre de muştar pentru uzul personal al regelui În fine, pentru a completa această istorie cronologică a muștarului cu ceea ce mi se pare o anecdotă puțin cunoscută, vă vom spune că dintre mulți papi a căror curte a fost atât de splendidă la Avignon, Papa Ioan al XXII-lea a fost unul care nu a neglijat plăcerile bunei bucătărie A iubit cu pasiune muștarul, l-a adăugat la toate felurile de mâncare și, neștiind ce să facă cu nepotul său incapabil, l-a numit principalul său producător de muștar De aici vine obiceiul de a vorbi despre un prost deșartă, că el se închipuie "șeful muștarului tatălui", adică se preface a fi un om important APLICAȚII Alexandr Duma La întoarcerea lor la Roma, papii au adus cu ei gustul pentru muştar Leon X și Clement al VII-lea din familia Medici au fost foarte mari fani ai acesteia Doar muștarul care le era servit și care probabil era folosit în acele vremuri, avea foarte puține în comun cu al nostru Era format din firimituri de pâine veche, migdale și semințe de muștar, zdrobite într-un mojar și înmuiate în apă cu oțet, apoi frecate printr-o sită Încearcă să spui acum că îți pierzi timpul citind asta Suntem siguri că le-am oferit cititorilor noștri două rețete aproape necunoscute Intenționam să-mi limitez cercetările despre muștar la ceea ce mi sa cerut în scrisoarea primită ieri Dar când mă gândesc serios la locul de cinste pe care muștarul îl ocupă în bucătăria noastră modernă - locul cheii de aur a poftei de mâncare - văd că va trebui să adaug noi informații celor deja prezentate Acest subiect este plin de fapte și mă îndoiesc că există vreun alt condiment gastronomic care ar fi dat degustărilor gourmet cu un astfel de corpus de date istorice în spate Muștarul are chiar și o stemă acordată de Ludovic al XIV-lea: o pâlnie de argint pe un câmp azur Până în epoca la care am ajuns, adică până la începutul secolului al XVII-lea, în Dijon se făcea doar muștar uscat în brichete sau pastile Jean Nebo a fost primul autor în care găsim o rețetă echivalentă cu cea folosită astăzi și anume, semințele de muștar sunt măcinate în mojar și diluate cu oțet puternic Cu toate acestea, iată o rețetă mai complexă, care poate fi găsită în Paris Herald Această rețetă este practic aceeași cu cea modernă: "Dacă doriți să faceți muștar bun pe îndelete", se spune, "înmuiați semințele de muștar peste noapte în oțet bun, apoi măcinați cu grijă într-o moară, adăugând treptat oțet Și dacă ți-au rămas mirodenii, jeleu, claret, hypo-kras și orice sos, ar trebui să le freci cu muștar, după care totul se va rezolva de la sine În mod ciudat, muștarul, ca Italia, de unde provine, a trebuit să experimenteze consecinţe clare ale descoperirii Capului Bunei Speranţe şi Americii Cristofor Columb a adus mirodenii în Europa din vestul Indiei, iar Vasco da Gama din estul Indiei Condimentele au avut o mare influență asupra gătitului în secolele al XVI-lea, al XVII-lea și chiar al XVIII-lea, în special condimentele aromate precum vanilia, nucșoara și cuișoarele Erau deja cunoscute în Franța, dar erau atât de scumpe încât erau folosite sub denumirea de "spice" doar ca un cadou pentru judecătorul care te-a ajutat să câștigi cauza, sau pentru avocatul care te-a apărat Au devenit mai accesibile după ce, în , Antonio de Abreu și Francisco Serrao au descoperit "insulele de mirodenii" - Moluca; în sau olandezii i-au recâștigat de la portughezi Acest popor călător, pentru care comerțul este viață, acești fenicieni moderni au înțeles atât de bine semnificația cuceririi lor încât au vrut să transforme comerțul cu mirodenii numai în beneficiul Olandei Drept urmare, au făcut o înțelegere cu vasalul lor, sultanul Ternat, precum și cu diverși domnitori mărunți ai altor insule, conform căreia toți copacii producători de mirodenii urmau să fie transportați la Ambuan și Bandu și smulși peste tot în alte locuri Pentru a-i despăgubi pentru pierderea acestui comerț, olandezii au plătit o chirie de de franci Comerțul cu mirodenii a fost atât de profitabil pentru olandezi, încât nu au ezitat să construiască trei forturi pentru a preveni contrabanda: Olanda, Orange și Wilhemstadt Pe lângă aceste forturi principale, alte nouă au fost construite în diferite părți ale insulelor În jurul insulelor, o flotă de douăzeci de nave, pusă la dispoziția guvernatorului din Ambuan, a navigat aproape continuu Să revenim la subiectul nostru, de la care mirodeniile ne-au distras atenția Rabelais, care s-a numit un mare expert în știința mâncării, a vorbit despre muștar ca pe un balsam natural și un restaurant al proștilor Muștarul a luptat cu curaj, suportând atacurile mirodeniilor din est și vest Dijon a fost un mare producător de muștar Au crezut că produsele locale necesită APLICAȚII Big Culinary Dictionary există un statut care va liniști complet publicul în ceea ce privește metoda de preparare a muștarului și componentele care compun compoziția acestuia În cele din urmă, producătorii de muștar și oțet din Dijon au primit în un statut care i-a plasat printre reprezentanții celorlalte meșteșuguri din oraș și le-a dat dreptul exclusiv de a produce muștar Articolul din regulamentul relevant prevedea: "Ucenicii și însoțitorii care vor produce muștarul îl vor transporta spre vânzare en-gros și cu amănuntul Trebuie să fie sănătoși la trup, iar lenjeria și hainele lor curate și modeste, altfel vor plăti o amendă de sous " Mai departe, articolul le permitea să aibă un singur magazin în oraș, astfel încât nimeni să nu poată refuza produsul venit de la el "În cele din urmă, sub pedeapsa încă o amendă de sous, fiecare dintre ei a fost obligat să aibă propriul său semn pe butoi " Nemai bizuind pe alaiul copiilor care mergeau de două ori pe zi după muștar, producătorii de muștar își trimiteau acum tinerii ucenici să vândă muștar pe străzi, strigând cu voce tare numele produsului lor Însă tinerii vânzători de muștar, care nu se temeau nici de Dumnezeu, nici de diavol, chiar se urcau în adunările și bisericile creștine, strigând: "Muștar! muştar!" - întreruperea slujbei în cele mai sfinte momente, astfel încât li s-a interzis intrarea în biserică sub pedeapsa închisorii, iar duminica li se poruncea să stea acasă Statutul menționat anterior a fost adoptat de douăzeci și trei de producători de oțet și muștar din Dijon Printre semnăturile lor se poate găsi semnătura unui anume Nejon Dar, cu toate acestea, moda muștarului slăbea Au existat păreri că a lăsat mult de dorit în ceea ce privește aciditatea și varietatea În acest moment a apărut Jean Nejon, strănepotul celui care a semnat carta adoptată de douăzeci și trei de producători de oțet Jean Nejon a schimbat o singură componentă în compoziția muștarului, ceea ce a dus la o creștere bruscă a vânzării acestuia și la o reînnoire a gustului De ce avea nevoie pentru asta? Inspirație, perspectivă strălucitoare Jean Nejon a fost primul care a înlocuit oțetul cu sucul de struguri necoapți: în consecință, zahărul și acidul acetic au dispărut, rămânând doar acizii tartric, citric și malonic Să remarcăm în treacăt că Jean Nejon a fost tatăl unui alt Nejon, bibliotecarul Arsenalului, ateu și prieten al lui Holbach, care a publicat lucrările lui Diderot Celebrul nostru expert culinar, Grimaud de la Renière, autor al Dicționarului gurmanzilor, îl detesta pe acest Nejon și susținea că el, ca negustor de ateism, era mai puțin cunoscut de filozofi decât tatăl său, un negustor de muștar, era cunoscut de gurmanzi Opinia acestui celebru cunoscător culinar aproape că a răsturnat muștarul de Dijon de pe tronul pe care a domnit timp de cinci secole Părerile sale în domeniul gătitului erau sentințe Era nepotul unui producător de cârnați, tatăl său și-a cumpărat o nobilime și el însuși și-a păstrat stema, care înfățișa un cap auriu și o pulpă de porc de culoare naturală pe un câmp azur și o șuncă de argint într-o inserție azurie O adevărată revoluție a avut loc în fabricarea muștarului tocmai în perioada tinereții lui Grimaud de la Renière Parisul a început să concureze serios cu Dijon Această revoluție a început în Un producător de oțet parizian, cineva pe nume Capitin, a început să folosească oțet alb în loc de roșu pentru infuziile sale cu oțet și a introdus capere și extracte de hamsii în cel mai bun muștar Aceste inovații au fost un mare succes După ani, un alt producător de oțet pe nume May a câștigat faima europeană în acest domeniu A fost numit furnizor de preferință al marchizei de Pompadour și și-a asumat titlul ușor ambițios de furnizor de oțet și distilate Regelui Franței și împăraților Germaniei și Rusiei Fiind un om destept si bine constient de epoca sa, plin de senzualitate, a inceput prin a crea otete pentru femei si barbati Curând, toți oamenii eleganți, toți aristocrații mărunți, ducesele, mărcile, contese, tinerii dandi și stareți galanți au devenit clienții săi Lucrul pentru budoir era o modalitate sigură de a ajunge la gătit APLICAȚII Alexandr Duma Înainte de mai, existau doar soiuri de oțet Le-a adăugat de oțete de toaletă și medicinale A crescut și numărul de oțet de masă Și avea douăzeci și patru de soiuri de muștar: muștar roșu, muștar fin cu capere, muștar fin cu hamsii, muștar în pudră, muștar cu usturoi, cu tarhon, cu nasturtium, cu lămâie, muștar a la Choiseul, a la Choisy, conservat mustar , mustar cu ierburi picante, mustar in greaca, mustar in stil maresal, mustar a la marquise, mustar in stil regal, in stil roman, mustar cu trufe Toate au fost invenții ale lui, cu excepția muștarului cu capere și cu hamsii Cele mai la modă au fost ravigotul de muștar, cu usturoi, trufe, hamsii și tarhon Bunul tuturor are dovezi ale longevității sale Muștarul Maya a supraviețuit până în zilele noastre și continuă să fie muștarul preferat al unor venerabili gurmanzi Concomitent cu May, a înflorit și Borden, ca și May, care are susținători în vremea noastră În , a inventat muștarul, numit medicinal A creat retete pentru patruzeci de sortimente diferite de mustar: mustar imperial, mustar cu sampanie, cu usturoi spaniol, cu ciuperci, cu trandafir, mustar italian, mustar cu vanilie Astfel, în , ținând cont de cele de noi tipuri de muștar inventate de Aklok, studentul și adeptul lui Mai, și fără a număra muștarul de la Capitin și muștarul de Dijon, Franța avea de rețete de muștar În acest moment, Grimaud de la Renière a raportat trei rețete noi, ducând numărul la Aceste trei muștaruri sunt muștarul Chalon (de la Chalon pe Saone), muștarul Besançon și muștarul Saint-Brieuc Iată ce are de spus celebrul degustător despre asta, pentru care trebuie să recunoaștem o preferință clară pentru domnii May și Borden, care, bănuiesc, erau abonați zeloși la Almanahul Gourmet: "Un farmacist-chimist din orașul Saint-Briec tocmai a înființat o fabrică de muștar, care nu este lipsită de merit și se remarcă mai ales prin forța și picantența sa Ea începe să se infiltreze în fosta zonă Armoric și ajunge la Contenten Domnul Mau (Maout; moutarde (franceză) - muștar) - acesta este numele acestui trimis jos de sus producătorul, al cărui nume, după cum vedem, conține primele cinci litere ale cuvântului muștar, urmează să deschidă o întreprindere la Paris Dar puținul pe care autorul acestor cuvinte a spus despre produsul domnului Mau a fost suficient pentru a face toate privirile să se întoarcă spre el Dr Gastald, Portalis, Cambacérès au vorbit în favoarea muștarului Mau și, în timp ce tradiția meselor a continuat în Franța, adică în timp ce mâncau cu oarecare rafinament, muștarul celtic a început să apară pe cele mai bune mese, alături de muștarul de mai și Borden Timp de mai bine de jumătate de secol, acest triumvirat a domnit pe mesele franceze, mai de succes decât triumviratul lui Octavius și Lepidus, care a apărut la Roma doar pentru o perioadă scurtă de timp Istoria cronologică a muștarului arată că rădăcinile arborelui său genealogic pătrund adânc în ținuturile Greciei, Iudeii și Italiei, iar "frunzele sale de vârf" ajung în a doua parte a fericitului nostru secol XIX Voi răspunde la câteva pagini și la alte trei întrebări de la amatorul nostru anonim Să trecem la a doua întrebare Din punct de vedere etimologic, de unde provine cuvântul muștar? Există o discuție pe această temă, precum și tot ce este în domeniul etimologiei Dijonienii, care pretind onoarea de a inventa muștarul, în timp ce l-au reînviat, se bazează pe următorul fapt, de unde derivă denumirea acestui prețios condiment de care ne preocupă acum În , Filip cel Îndrăzneț, duce de Burgundia, împreună cu nepotul său Carol al VI-lea, s-au opus locuitorilor rebeli din Gent Primarul din Dijon, Jean Poisson, un burghez care și-a făcut avere în comerțul cu muștar, i-a dat ducelui o mie de oameni înarmați și echipați pe cheltuiala orașului La întoarcerea din această expediție, regele a acordat locuitorilor numeroase privilegii, de exemplu, dreptul de a-și închiria pământurile și moșiile de la oraș, precum și dreptul de a purta stema orașului cu deviza: "Moult te tarde" Oale și butoaie de muștar au fost trimise de la fabrica lui Jean Poisson cu stemele ducelui și sub deviza acestuia Locuitorii din Dijon susțin că cuvântul "muștar" (moutarde) este doar o scriere prescurtată și concisă a celor trei cuvinte care alcătuiesc deviza lui Filip cel Îndrăzneț: "Moult te tarde" Big Culinary Dictionary Rețineți că Filip cel Îndrăzneț a fost un fiu minunat Și-a apărat tatăl său, regele Ioan, până la urmă, în bătălia de la Poitiers, iar seara după bătălie i-a dat o palmă unui anume englez care a adus totul pentru a-l spăla pe captivul familiei regale, uitând în același timp a ingenunchia Cel mai probabil, denumirea de muștar provine din latinescul must rum ardens, care înseamnă "must aprins", de la care provine cuvântul moutarde, muștar Cu toate acestea, iată ce spune Berhaav, care a trăit în secolele XVII-XVIII despre aceasta: "În Italia cum musto sinapis conterebatur, unde dixerunt mustrum ardens, hinc mustardum", ceea ce înseamnă: "În Italia, semințele de muștar negru erau măcinate cu must, așa că au devenit cunoscute sub numele de "must ardent" (mustrum ardens), de unde și numele de moutarde - muștar De acolo, dacă corespondentul nostru anonim vrea să știe acest lucru, provine denumirea etimologică de muștar Acum să încercăm să-i spunem cărei familii aparține această plantă Ca specie botanică, muștarul aparține plantelor leguminoase cu patru celule din familia cruciferelor Julia de Fontenelle are douăzeci de astfel de familii, alți botanici până la patruzeci Aceasta este o plantă bienală erbacee, cu frunze foarte diverse, care sunt cel mai adesea în formă de liră și cu dinți disecați Fructul este o păstaie bicuspidă, semințele sunt rotunjite Am spus deja că există multe specii ale acestei plante, dar doar trei dintre ele sunt folosite de medici și producătorii de muștar: muștar negru (sinapis nigra), muștar sălbatic sau de câmp (sinapis arvensis), muștar alb (sinapis alba) Acesta din urmă a fost importat în Anglia pe la mijlocul secolului al XVIII-lea Doctorii Trousseau și Pidou Șarlatanii moderni au dorit să facă din ea un panaceu universal Randamentul ei este atât de mare încât, potrivit lui Fuchet de Gresheim, dintr-o liră, cu care a semănat un câmp de de bibani, a primit o recoltă de de livre Iată numele acestei plante în diferite limbi: în latină și greacă, așa cum spunem deja APLICAȚII li, sinavis, în engleză must, în germană mustersenft, în spaniolă mostazza, în italiană mostarda, în rusă mustard, în arabă kherdal, în hindi rai Am uitat să spunem la locul potrivit și să spunem aici că cuvântul moutard ("bebeluș") în raport cu copilul provine dintr-un obicei care a existat, așa cum am menționat deja, în secolele XIV-XV trimite copiii după muştar (moutarde) În sfârșit, din punct de vedere culinar, mă întrebați ce metodă de muștar prefer Înainte să încerc și să apreciez muștarul domnului Alexander Bornibus, am preferat muștarul cu aromă de mai și Borden peste toate celelalte soiuri Dar când am avut ocazia să degust muștarul Bornibus, mi-am dat seama că într-o zi trebuie să prevaleze asupra tuturor celorlalte Am menționat cazul - așa s-a întâmplat Scriam un roman a cărui acțiune principală se petrecea în orașul Bourg-en-Bress Am cerut cel mai scurt drum până acolo pentru a vizita scena în care jucau personajele mele Mi-au răspuns: - Mergeți la Macon, de la răscruce unul dintre drumuri vă va duce direct la Burg Pe jumătate adormit, am ajuns la Dijon, am auzit strigăte: "Dijon! Dijon! În creierul meu era o confuzie: unde să fie furca din Bourg - la Dijon sau la Macon? Nu mi-am mai amintit Întrucât aveam o singură valiză la mine, am sărit din mașină, am mers la ieșirea de pe peron și am început să cer o furcă în Burg Controlorul, care nu a înțeles ce am vrut să spun, nu a răspuns Apoi am ieșit din gară și m-am întors către coșerul care aștepta pasagerii - Unde este bifurcația către Burg? L-am întrebat - Unde unde? - la Bourg-en-Bresse - Deci nu este aici, ci în Macon Am vrut să mă întorc la gară, dar controlorul mi-a cerut biletul - Bilet? Dar tocmai ți l-am dat Uită-te printre biletele pe care le-ai primit acum, vei găsi printre ele biletul meu la Macon În timp ce căuta, locomotiva a tușit, a mormăit, a strănutat și a plecat - Jur, spuse controlorul vesel, că vei fi primul pasager din trenul de mâine "Da, dar pentru asta", am obiectat, "este necesar să-mi returnezi biletul "Iată-l", răspunse funcționarul de la stație, "și într-adevăr, iată-l!" Îi răspunde exact lui Macon Da deci stai aici "Bine", am fost de acord, "voi folosi asta pentru a vizita catedrala și a-i face o vizită bietului meu prieten Louis Boulanger Louis Boulanger, unul dintre acei pictori care arată cele mai promițătoare cu primele lor pânze, a fost directorul Muzeului Dijon și am fost foarte încântat să am ocazia să-l văd Numai că nu puteam să cad ca zăpada pe capul lui la ora seara - i-am ordonat să mă ducă la un hotel din apropierea parcului Acolo am cerut cina Mi s-au servit două cotlet de miel și o jumătate de pui rece - Ce fel de muștar vrei? m-a întrebat chelnerul - Da, Dijon, la naiba! "Știu", a răspuns chelnerul și, în același timp, părea că mormăie în lateral: Ce idiot! - Dar te întreb dacă vrei muştar de bărbat sau muştar de doamnă? - Doamnelor - Bine, doamnelor "Se știe, domnule, că palatul femeilor este mai delicat decât cel al bărbaților Muștarul obișnuit de Dijon este prea dur și picant pentru femei, așa că domnul Bornibus a inventat o varietate specială din el - Și cine este domnul Bornibus? "O, domnule, acesta este un mare producător de muștar, care acum este la modă Aici se vorbește doar despre muștarul lui "Poate, e adevărat, îi cunosc doar reputația, dar nu i-am încercat încă muștarul Va fi interesant dacă o degust la Dijon Așa că dă-mi-o! - Care dintre cele două? - Ambii - Domnul va mânca muştarul doamnei? Cine este capabil de mai mult este capabil de mai puțin Iar chelnerul mi-a servit ambele soiuri de muștar la cotlet Nu sunt un mare fan al muștarului Primind de la natură un stomac magnific, nu am folosit niciodată prea mult această "prefață a apetitului", așa cum o numește Grimaud de la Renière Dar de data aceasta trebuie să spun că, de îndată ce am văzut culoarea plăcută galben-canar a acestui delicios aperitiv, mi-am înmuiat lingura de lemn în muștar și mi-am făcut două piramide în farfurie: una de muștar pentru bărbați, cealaltă de muștar pentru femei Întrucât îmi ceri părerea, domnule, trebuie să spun că din acel moment mi-am abandonat vechile obiceiuri și m-am alăturat iubitorilor de muștar Bornibus La întoarcerea mea la Paris, m-am dus să văd atelierul domnului de Bornibus de pe bulevardul de la Villette El mi-a arătat cu mare plăcere întreprinderea sa și mi-a explicat că calitatea excelentă a produselor sale se datorează perfecțiunii uneltelor inventate de el însuși , și mai ales combinarea și alegerea materiilor prime Iată, dragul meu corespondent anonim, tot ce vrei de la mine: din punct de vedere cronologic, etimologic, botanic și culinar ALEXANDR DUMA NOTE DOMNULUI JEAN ARIABOLDI A CAISE În loc de făină de sago, care servește drept suport în unele produse culinare, poți folosi tapioca sau semul fierte foarte mult dacă vrei să urmezi cât mai îndeaproape rețeta acestei epoci AXIOCA Definiția ta este de-a dreptul o capodopera a umorului (exotic, ca întotdeauna) UN ANANAS Nu voi discuta cu tine despre originea peruană pe care o atribui acestui fruct Cât despre felul de a o mânca, din fericire, s-a schimbat foarte mult Pasiunea ta gurmand ar fi, fără îndoială, satisfăcută de gustul ananasului, care pe vremea ta probabil nu a fost niciodată pe deplin copt ANASON Anasonul nu mai provoacă "disperare în străinii care nu pot evita gustul sau mirosul lui" În ceea ce privește explicația dvs despre cuvântul POMPERNICK, care de fapt seamănă cu PUMPERNICKEL, este mai mult umoristic decât semantic AHANAKA Hotărât, erai pe un val și erai stăpânit de o atracție către tărâmuri îndepărtate! Deci ai scris despre o plantă pe care nu o cunoaștem încă, dar care se găsește în orice piață din Peru! B banane Pe vremea ta, bineînțeles, nu erau foarte obișnuite, dar, cunoscându-ți dragostea pentru trăsături neobișnuite, îți voi spune fără ezitare, dragă maestru, că un anume londonez a stabilit un record în mâncarea de banane: a mâncat de bucăți în de minute ! CARNE DE OAIE Creșterea oilor și-a extins considerabil granițele și a devenit mai complexă Singurul lucru care mă prinde Ceea ce nu este în regulă este că nu pomenești aici celebrele "pajişti sărate" despre care unii vorbeau mai devreme Clătite Să nu confundăm aluatul pentru prăjire cu aluatul pentru clătite și clătite: al doilea trebuie să fie mai complex și mai gros decât primul BONITO Cu permisiunea dumneavoastră, voi spune că confundați bonito cu delfinii sau marsuini Pe de altă parte, bonito nu se găsește din abundență la tropice, iar calitățile sale gastronomice nu merită multe discuții BRANDAD Dar de ce naiba ești surprins să nu găsești această rețetă în The Gascony Chef, dacă această rețetă vine din Nîmes? (Nimes este un oraș în Provence, nu în Gasconia - Aproximativ per ) ÎN CARNE GATITA Atitudinea ta disprețuitoare față de carnea fiartă mă surprinde Încă o dată îi urmați exemplul lui Brillat-Savarin, care a spus o prostie când a definit patru categorii de consumatori de carne fiartă: de rutină, nerăbdător, neatenți și mâncători Mai afirmați că gurmanzii o disprețuiesc foarte mult (carne fiartă), ceea ce nu este adevărat, din fericire pentru noi Cunosc supe delicioase și hrănitoare "potofyo", care valorează mai mult decât toate teoriile solemne ale "domnului profesor" Dar când dai o rețetă de gătit carne de vită fiartă, scrii: "Ia o bucată de carne de vită care cântărește - kg" Există ceva care să hrănească o echipă destul de mare GEM Singura miscare de acoperire a borcanelor de gem cu hartie alba inmuiata in vodca adauga la aroma fructelor farmecul amintirilor Pe vremea ta, oamenii nu roșeau din cauza dragostei lor pentru bunătăți Gust de dulciuri pentru o lungă perioadă de timp NOTE Alexandr Duma era foarte vie în Franța și, din , o lucrare de peste cinci sute de pagini, intitulată A New Manual for the Making of Jams, Liqueurs, and Processing of Fruits, ne oferă o mare varietate de tot felul de rețete SCUIPAT În aceste zile - și ți-ar plăcea - bucătăria bazată pe scuipat a devenit atât de mult în vogă, încât în vorbirea colocvială, "scuipatul tău mic" a devenit un "scuipat" VINOVĂŢIE Capitolul pe care dumneavoastră, venerabil maestru, îl consacrați vinurilor este bine documentat și extrem de instructiv Ea păstrează pentru noi toată suculenta sa - ești un povestitor minunat - și valoarea istorică și valoarea unei anecdote în ceea ce privește clasificarea vinurilor și sfaturile tehnice Este surprinzător că nu vorbești despre a face vinuri și a le servi pe masă Dați ordinea servirii lor, pe baza unei legi foarte înțeleapte de distribuire a vinurilor în ordinea crescătoare a tăriei lor, astfel încât să putem afirma că în masa medie cuprindea: un pahar de sherry, Madeira sau Marsala după ciorbă, alb vin cu pește sau aperitive, vin Bordeaux, și apoi un Burgundy roșu obișnuit, apoi un "pahar în mijlocul unei mese", un fel al doilea din cel mai bun vin roșu, un vin fin cu un entremet, cu un desert - șampanie, adică vreo șase vinuri diferite, ca să nu mai vorbim de micile fantezii Cuvântul potrivit, ai fost grozav! Dar ai avut timp să fii APĂ "Aceasta este sora noastră mai mică, modestă, castă și prețioasă", spune Sfântul Francisc de Assisi Ai dreptate, dragă Matre, un băutor de apă poate avea un gust la fel de rafinat ca un băutor de vin Dar ce plăcere îi lipsește! Înainte, zici tu, tot Parisul își potolise setea cu apa râului Acesta este ceva ce cu greu ne putem imagina Oamenii trebuie să folosească apă minerală, iar plăcerea pe care ați cunoscut-o ne este refuzată Cred că există un loc la masă lângă apă bitter Un pahar de apă turnat cu înțelepciune vă permite să apreciați mai bine vinurile care urmează, așa cum apa cu gheață scoate în evidență aroma cafelei Dar nu este nevoie să ne referim la tine aici, deși ai băut apă de cincizeci sau șaizeci de ani din viață (eu sunt ghidul tău de oraș) condus Cum s-a întâmplat că în cuvintele tale de laudă ai uitat de vodcile albe cu gust delicat, care se obțin nu prin distilarea vinului, ci din fructe și plante, precum și calvados, care erau deja foarte apreciate pe vremea ta? TĂIERE Mulțumim, dragă Mater, că în introducerea ta ne-ai demonstrat că "grătarul" nu este deloc o invenție recentă G VITĂ Este de sperat că prinții și prințesele germane - captivii mareșalului de Richelieu - au fost mai puțin înfometați decât compatriotul lor Johann Ketzler În , în două zile a mâncat un taur întreg DU-TE ȘI IA Dacă mâncarea veche, foarte populară, cu acest nume a dispărut deja, atunci expresia care include acest nume și-a găsit o nouă viață în aceste zile (Goguette - o sărbătoare, o sărbătoare ocazională; etre en goguette - a fi bărbătoasă, "sub muscă " - Aproximativ, per ) ciuperci albe Ai ghinion cand le incerci pentru ca vorbesti mai mult despre ele uscate si conservate decat in stare naturala Aceasta este o ciupercă magnifică, o delicatesă a cunoscătorilor gurmanzi, iar Kurnovsky, ales de Prințul gurmanzilor, a numit-o "carne vegetală" GRILETE Recomandați să alegeți felii foarte subțiri de carne În zilele noastre, amatorii gândesc diferit și cer ca grillad-urile să fie mai groase și mult mai suculente și mai gustoase NOTE Big Culinary Dictionary ficat de gasca Acest fel de mâncare a fost inventat de un anume Cloz, bucătarul domnului de Contade, guvernatorul Alsaciei Dar cred că scapi de foie gras din alte locuri Mențiunea ficatului de gâscă, care se face în Perigord, Gasconia și Languedoc, nu aruncă deloc umbră asupra unui produs similar produs în Alsacia O împrejurare mi se pare semnificativă: ficatul de gâscă trebuie consumat mai întâi, chiar la începutul sărbătorii și, cel mai important, fără salată, care schimbă atât gustul pateului, cât și al vinului GÂSCĂ Gâsca este într-adevăr o adevărată sursă de bucurii la masă Gâsca tânără este bine prăjită Grăsimea sa gustoasă, consumată în cantități mici, adaugă aromă supelor, tocanelor și legumelor Am vorbit deja despre ficatul lui magnific Dar, venerabile Maitre, nu pomenești de magnifica gâscă păstrată în grăsime, care împodobește atât de mult sărbătorile gascon și Languedoc ȘI ZAHAR ARS Permiteți-mi să clarific puțin: zahărul ars sau caramelizat nu poate fi dizolvat, bineînțeles, decât în apă foarte fierbinte FRIPTURĂ Discuția ta comparativă despre meritele cărnii prăjite și fiarte mi se pare oarecum scolastică Mă tem că ai fost prea puternic influențat de disprețul lui Brillat-Savarin pentru carnea fiartă și pun pariu că gustul tău personal a fost foarte bine adaptat la toate lucrurile bune, indiferent de metoda de gătit pe care ai folosit-o Uciderea cărnii de vită (palat) Rețetele tale au căzut în desuetudine, fără îndoială pentru că consumăm mult mai multă carne de vițel decât am făcut acum de ani Dar spune-mi, este într-adevăr un fel de mâncare mai rafinat decât carnea de vită fiartă? IEPURE DE CÂMP Permiteți-mi să vă reamintesc că pentru a folosi sângele unui iepure (sau al unui iepure) la prepararea unei tocane, acest sânge trebuie bătut cu puțin oțet: această precauție nu va permite sângelui să se coaguleze ȘI CAVIAR "Cu capacitatea sa de a dispune stomacul de percepția alimentelor, caviarul înlocuiește supa pentru iubitori", a spus Meyerbeer Rețineți că de obicei (și chiar și pentru amatori) supa înlocuiește mai degrabă caviarul Poate nu e vorba doar de gust Ce sturion magnific este un monstru dintr-un roman de aventuri, m lungime si kg, din care s-a extras o cantitate paradoxala de caviar - kg! CURCAN Tânărul Grimaud de la Renière a poruncit să-i gătească șapte curcani singur, pentru că a mâncat doar "buricul episcopului" Cred că virtutea unui curcan este că poate hrăni șapte oameni Cele mai bune preparate mi se par sal-mi, carne de curcan si rulouri de curcan Rețeta pe care ai împrumutat-o de la Monsieur de Courchamps mă lasă pe gânduri: livre de trufe pentru un curcan O astfel de mâncare ar trebui păstrată în seif, mai ales în zilele noastre LA CACAO La capitolul "Prăjire" ne spui un lucru uluitor: "Curăță boabele de cacao și pune-le într-un strat gros de aproximativ cm într-o tavă de fier " Wow tigaie! Din fericire pentru noi, această operațiune se face acum industrial VARZĂ Vorbești mult despre prejudecățile nefondate față de această legumă frumoasă, care este mult mai bogată în elemente (în special, sulf) decât spui și a fost unul dintre fundamentele bucătăriei noastre regionale NOTE Alexandr Duma CARAVAYKA Dacă această pasăre neplăcută și mohorâtă este, de asemenea, necomestabilă pentru toți, cu excepția mexicanilor, atunci mă tem că menționarea ta despre ea se datorează doar înclinației tale pentru exotic! CARTOF Știați că pentru a asigura distribuirea cartofilor, regele Ludovic al XVI-lea le-a ordonat să planteze o grădină păzită de paznici? A fost un șiretlic menit să trezească interesul parizienilor, care de fapt au început să se strecoare în această grădină și să fure cartofi Așadar, popularitatea acestui tubercul s-a născut din furturile mărunte inofensive În ceea ce privește frunzele uscate de cartof atât de lăudate de unul dintre membrii Colegiului Medical din Stockholm, un experiment realizat în urmă cu puțin peste de ani ne-a dovedit că aceste frunze nu pot înlocui în niciun caz tutunul OALĂ Ai dreptate: în Franța cratița este mai onorată decât oriunde altundeva Cu toate acestea, mă tem că considerentele dumneavoastră cu privire la bucătăria europeană conțin o anumită cantitate de prejudecăți, de care prioritatea noastră nu are deloc nevoie CASTANE CONFIATE Această rețetă nu trebuie folosită pentru a evita eșecul TORT Ai fost un susținător al politicii măreției: până la urmă, pentru a-ți pregăti plăcinta dulce, aveai nevoie de cel puțin kg de diverse mărfuri și jumătate de litru de vodcă! BALENĂ La naiba, dragă Mater, pentru a fi cel mai mare dintre mamifere, balena nu trebuie să aibă deloc m lungime! Cel mai mare specimen înregistrat a măsurat picioare lungime Oricum ar fi, din secolul al XI-lea în piețele din oraș se putea găsi carne de balenă, grăsime și untură, iar strămoșii noștri le mâncau Cu toate acestea, untura este folosită astăzi pentru hrană, dar în niciun caz în scopuri gastronomice Din păcate, putem spune împreună cu Paul Faure: "În acele vremuri bărbații când vânau balene " pentru că au devenit animale pe cale de dispariție CÂRNAȚI Acest capitol merită să fie mult mai lung, dar nu cred că vă place porcul Îți place să o numești "impură" O prefer pe Monse-le, care, într-o poezie dedicată porcului, nu se teme să-l numească "animal regal, înger drag" COMPOT Termenul se referă în prezent la fructe, dar definiția dumneavoastră nu este de acord cu etimologia Etimologia ne spune că compotul este un amestec, iar dacă gătirea lui este foarte diferită de gătirea gemului, atunci nu există niciun motiv pentru a păstra forma fructului CARNE DE CAL Iubești calul atât de mult încât îl detesti ca hrană Apropo, în "Memoriile" tale, referindu-se la forța colosală a tatălui tău, generalul, spui că, apucând o bârnă, a ridicat, strângând șoldurile, calul pe care stătea MANCARE LA CONSERVA Acordați o mare atenție conservării prin uscare, care este foarte comună astăzi, dar nu se pare că apreciați metoda lui Alpert, care, totuși, trebuia să răstoarne obiceiurile noastre alimentare, precum și agricultura și industria Cât despre baronul Liebig, în ciuda democratizării, el continuă să existe PORUMB De când a fost publicată lucrarea ta, porumbul a devenit cea mai importantă dintre cereale Totuși, în momentul în care ai scris, se cultiva și porumb în sud-vestul Franței, iar mâncărurile de millas și millasse din Perigord nu au apărut ieri, nici supele de porumb Deși nu sunt capodopere, rețetele lor merită luate în considerare CULORI DE GĂTIT De atunci s-au făcut multe dintre cele mai bune vopsele și cu atâta curaj încât ea, din fericire Big Culinary Dictionary NOTE stu, a dus la apariția unei legislații stricte BUCĂTĂRĂ, BUCATĂTOR, BUCATĂTOR Să am voie să consider, dragă Mater, că studiul tău despre bucătăria străină este destul de limitat? Din fericire, acolo era un loc pentru detalii pitorești Cât despre Vatel, el nu era bucătar, ci mai degrabă intendent în bucătărie L langustă Ești prea dur cu homarul, a cărui carne mi se pare și mai fragedă decât cea a homarului SOMON Nu spui nimic despre somonul afumat, care, totuși, este unul dintre cele mai rafinate feluri de mâncare pe care le poți gusta CEAPĂ Supa de ceapă este unul dintre clasicele noastre Rețeta ta este grozavă, dar nu înțeleg părerea ta despre bulion Dacă este ușoară și fără grăsimi, atunci supa este de calitate superioară M UNT Fiecare își face uleiul după cum crede de cuviință (fiecare trăiește cum poate), dar nu-mi place deloc "uleiul tău de cal"! Îmi pare rău, desigur, pentru aceste cuvinte MERLAN Nu, dragul meu Maitre, cel mai bun merlan nu se prind în Mediterana, ci în Oceanul Atlantic, ceea ce este la fel de adevărat și pentru majoritatea peștilor, cu excepția celor de coastă Dar subscriu cu ambele mâini la toate cuvintele laudative pe care le dedici merlanului LAMPREA Mi se pare că picioarele tale nu te-au dus de multe ori în sud-vestul Franței Într-adevăr, nu ești citați una dintre cele mai clasice rețete din regiune: lamproda în stil Bordeaux Arici de mare Se pare că le neglijezi oarecum și le compari gustul cu cel al racilor Nu e prea rău, dar, după părerea mea, gustul extrem de rafinat al ariciului de mare nu necesită comparație Măcelar, carne Noțiunea ta despre măcelari ca "bărbați în sânge" este aceea de romancier Dacă ai fi familiarizat cu măcelarii noștri, cu siguranță ai fi surprins de bunătatea și amabilitatea lor Amintirea lui Kabosh datează din vremuri foarte vechi! Cât despre istorie, permiteți-mi să corectez o greșeală în date: scrieți că Filip Augustus a dat comerțul cu carne din Parvi episcopului Parisului în Piața Parvi, dar era în Marele Chatelet Și, în sfârșit, contrar previziunilor dumneavoastră, comerțul cu carne de cal s-a dezvoltat foarte mult, iar fondatorul său, domnul de Saint-Hilaire, predomină aici asupra romancierului • CINĂ Mementoul tău este de neprețuit pentru noi, venerabil Maitre: conversația ar trebui să strălucească ca un rubin și să fie îmbogățită pe măsură ce pasiunea gurmand este satisfăcută Plăcerile mesei sunt inseparabile de plăcerile spiritului și minții, iar în orice epocă nu au lipsit niciodată subiectele pentru o conversație plăcută LEGUME Îmi cer scuze, dragă Mater, dar nu înțeleg de ce legumele sunt vulgare? După părerea mea, legumele bine gătite, singure sau ca garnitură, sunt mândria mesei În ceea ce privește calitățile lor nutriționale, sunt incontestabile și sunt recunoscute astăzi Trăiască legumele, domnule! ARSURI Te dovedesti a fi foarte prudent, gandindu-te la necazurile marunte ale unui bucatar, dar NOTE cititorii tăi din vor fi, de asemenea, prudenți și nu vor urma literalmente sfatul tău HOMAR Homarul tău "necesită" să fie tăiat de viu pentru a fi gătit american (sau, mai exact, armorican) Pot să vă citez un catran care să vă distreze: (traducere interliniară) Un american nu știa exact Cum să gătești homar Și dacă amânăm această chestiune pentru mai târziu, - i-a spus homarul americanului P BRUTARII Într-adevăr, imaginația ta, dragă Matre, te duce prea departe când vorbești de brutari: "Acele creaturi ciudate, pe jumătate goale, care se văd prin ferestrele de la subsol și ale căror exclamații sălbatice, auzite din aceste peșteri adânci, fac aproape întotdeauna o impresie dureroasă " Pentru noi, imaginea unui brutar și a unei brutărie pare atât mai distractivă, cât și mai apetisantă în același timp! prepelite Ești foarte norocos, venerabil Maitre, că ai cunoscut prepelițele încă de la splendoarea lor naturală și le găsim din ce în ce mai mult ca produse ale unei banale creșteri umane COCOŞ Laudele tale, dragă Mater, se adresează unei ființe foarte frumoase, dar proaste și crude Luați în considerare, de asemenea, că a devenit emblema noastră doar din cauza unui joc de cuvinte oarecum denigrator în rândul romanilor: Gallus (cocoș) nu a însemnat niciodată între ei Gaulois, adică un Gallus, un locuitor al Galiei Napoleon a avut dreptate când a preferat vulturul în locul cocoșului BERE Dacă producția de bere s-a schimbat oarecum, atunci ai dreptate cu privire la elementele de bază și chiar mai mult despre ceea ce spui despre arta îmbutelierii berii Îndrăgostiții au ajuns Alexandre Dumas este de mare înălțime în alegerea sa și în gusturile sale Și, în sfârșit, recordul în consumul de bere îi aparține unui singur francez A băut de halbe de bere în de minute PRUNE-PUDING Nu apreciați în mod deosebit acest fel de mâncare și acest lucru este de înțeles Dar enumerați untul printre ingredientele sale principale, care de fapt nu este inclus, ci mai degrabă se folosește grăsimea din rinichi de vită PIVNIȚĂ Din lista ta de vinuri care ar trebui să împodobească pivnița unui proprietar ospitalier, îmi taie răsuflarea la fel de mult ca și călăriei cu muschetari Ești mai puțin un cunoscător de vin decât un cunoscător de mâncare, sau ești victima dorinței tale de a uimi cititorul? pelin și absint de pelin Când vorbiți despre "Colecția de Rețete", dragă Mater, vorbim despre o carte de direcție medicală, care definește proprietățile aproape a tot ceea ce folosim în alimentație Absintul, pe care îl știați, ne este interzis, dar suntem oarecum surprinși de regretele voastre când scrieți: "Nu se poate decât să se plângă de pagubele făcute de absint în ultimii patruzeci de ani în rândul soldaților și poeților noștri" Aceasta ni se pare o limitare curioasă, căci unii s-au supărat și pe apă și au scris: "Acest lichid impur este apa, din care o simplă picătură este suficientă pentru a încețoșa absintul!" Oricum ar fi, după părerea mea, asta arată dezgustul tău față de consumul nemoderat de băuturi alcoolice Pentru că dacă este cunoscută bunăvoința ta față de gurmanzi, atunci trebuie menționat că în diverse locuri din munca ta este clar că băuturile nu te inspiră cu același respect măruntaie Prezinți cu grație, dragă Maitre, măruntaiele ca un preparat popular Dar citind rețeta ta acum, începi să regreti vremurile bune când puteai folosi "o duzină de aripioare tinere de curcan, precum și gât, labe și stomac" pentru a pregăti acest fel de mâncare Și apropo, ce au făcut cu astfel de jupuite Big Culinary Dictionary NOTE ei curcani? Organele nu mai sunt un fel de mâncare popular, dar carnea de pasăre este preferată, cel puțin sub această formă Cât despre termenul "abattis" în sine, acesta se referă acum doar la bătăi de păsări, iar pentru patrupedele victime ale lăcomiei noastre, cuvântul "abats" este folosit în acest sens RINICHI Chiar crezi, Venerabile Matre, că principalul motiv pentru care cunoscătorii iubesc acest fel de mâncare este gustul urinei? Trebuie să glumești când scrii asta, căci un preparat cu rinichi este un lucru delicat, atât la preparare, cât și la mâncare SOS PROVENCAL Sosul tău seamănă foarte mult cu alioli cu usturoi, dar nu este chiar așa! R RASU "Bucătăria franceză veche era renumită pentru tocane" Forma imperfectă a verbului pe care l-ai folosit îți permite să crezi că pe vremea ta tocănițele se găteau mai puțin Această tendință continuă să fie confirmată, iar Kurnovsky a spus în urmă cu de ani că ultimele tocane fierbeau încet în casele de poartă Tocănițele tale sunt destul de demne, adesea cu o aromă subtilă de trufe, dar tocănițele modeste de vițel, tocănițele simple de carne fiartă, tocănițele de miel mai puțin rafinate cu cartofi și napi, pot fi la fel de gustoase Tocană de țestoasă Sau de la o broasca testoasa cu quenelles Recunoaște, dragă Mater, în călătoriile tale pline de aventură, nu ți-a lipsit nici ingeniozitatea, nici oportunitatea! CANCER Un alt avantaj de care te-ai bucurat Racii noștri nu seamănă cu nimic cu cei pe care i-ați cunoscut RIDICHE Deoarece această legumă te-a determinat să vorbești despre fantezii ciudate în numele felurilor de mâncare, lasă-mă permiteți-mi să vă spun că un secol mai târziu gândim exact la fel ca și voi Adesea ramanem complet pierduti in fata celor mai incredibile nume, gandindu-ne la ce se poate ascunde in spatele lor Oricum ar fi, vom continua reforma despre care vorbiți PEŞTE Dintre peștii de lac aparțin de fapt salbii și albii pe care tu, venerabile Maitre, îi așezi printre peștii de râu Să fim de acord, cu permisiunea dumneavoastră, pe un anumit termen mediu și să spunem că aceste două minuni, greu de transportat, se referă la peștii de apă dulce CU PORC DE PORC Aici, din nou, ești nedreaptă față de carnea de porc și untura, pe care, respectiv, le numești "prost digerate" și "și mai dăunătoare" Ce neagra ingratitudine! SARDEA Dupa tine, sardina iti face sete si te face sa gasesti vin bun Nu cred, decât dacă te face să găsești un vin bun care nu este! În plus, dacă bei mult în timp ce mănânci sardine, atunci cu siguranță digestia nu se va îmbunătăți ZAHĂR NEPROCESAT Spui că se deosebește de zahărul granulat "în starea lui pudră și cu o puritate mai mică" Cât despre curățenie, sunt de acord, dar restul mi se pare ciudat PORC Între cuvintele cârnați și porc, probabil ați schimbat furnizorul Uiți de un animal necurat cu carne prost digerabilă, o sursă de trichina și alte mărunțișuri pentru a da laudă porcului Ai absoluta dreptate HERING Timp de câteva secole, francezii au mâncat hering în diferite forme: proaspăt, sărat, uscat, afumat, așa că oamenii sunt recunoscători NOTE Alexandr Duma chiar sărbătorit "Ziua Sfântului Hering" Chiar și astăzi, popularitatea sa este încă mare și niciun gurmand nu va fi nemulțumit de hering cu muștar sau hering prăjit acoperit cu o crustă de bronz-aurie CERVELAT Există riscul ca ciupercile porcini să-ți pună în pericol prietenia pentru tot ceea ce Bordeaux Acum toți cunoscătorii gurmanzi din Lyon vor protesta pe bună dreptate Probabil că nu ai împărțit ceva cu un om rău de cârnați SKAT Îmi pare rău că nu vă împărtășesc părerea despre învechirea obligatorie a acestui pește înainte de a-l găti Dimpotrivă, trebuie să fie complet proaspăt CREMĂ Cum poți spune că crema este "ceva ca o peliculă care nu este folosită deloc ca produs alimentar din cauza cantității mari de unt pe care o conține crema"? Astfel, devalorizați sosurile și rețetele excelente care se numără printre cele mai bune rețete ale artei noastre culinare ELEFANT Ce dimensiune de brazier ați recomanda pentru a găti câțiva picioare de elefanți tineri? CÂRNAȚI Nu vorbesti deloc despre ele Cu toate acestea, acest fel de mâncare, care poate fi foarte mediocru, nu este lipsit de merit atunci când este făcut de un bun cârnați și este pregătit corespunzător de bucătar Dovada este că gustul cârnaților variază foarte mult în funcție de provincia din care provin Cu toate acestea, acest lucru este valabil și pentru cârnați ALCOOL SI ALCOOL Ai dreptate când ai subliniat eroarea de a confunda termenii "alcool, alcool" și "vodcă" Primul termen ar trebui folosit doar în chimie, iar de fapt doar al doilea este cunoscut de gurmanzi Dimpotrivă, distincția care credeți că există între vodcă și spirt de vin, în funcție de conținutul de alcool, este complet depășită în vremea noastră Observ, destul de modest, că aici nu includeți niciun comentariu al unui amator Brânzeturi Cu permisiunea dumneavoastră, Reverend Maestro, aș spune că se pare că aveți puțin interes pentru acest capitol, care, totuși, este foarte important Cu toate acestea, cele mai multe dintre cele de tipuri de brânză de care suntem atât de mândri au existat pe vremea dumneavoastră Nu citați în acest sens pe Brillat-Savarin, care a scris totuși: "O sărbătoare fără brânză este ca o frumusețe căreia îi lipsește un ochi" T TAPIOCA Prepararea lui s-a schimbat mult, iar tapioca, foarte hrănitoare la volum mic, îi permite bucătarului să pregătească sosuri catifelate foarte gustoase fără riscul de a otrăvi pe nimeni VIȚEL Aici puteți vedea că adevăratele valori sunt atemporale Vițelul este o providență pentru un bucătar Furnizați cel puțin rețete, adică cu cel puțin mai mult decât cele mai documentate lucrări contemporane MĂRUNTAIE Te înșeli foarte mult, dragă Mater, renunțând atât de ușor la primatul nostru în chestiunea organelor Acest fel de mâncare clasic are multe variante și îmbunătățiri despre care probabil nu știai Altfel, ar fi mai bine cu organele Cod proaspăt Statisticile tale sunt imaginative! Din fericire, providența moderează eclozarea ouălor de cod, cu toate acestea, perspectiva de a merge la New York, de a merge pe spatele unui cod, pare foarte tentantă! TRUFĂ Originea sa a rămas la fel de misterioasă ca pe vremea dumneavoastră A creat o trufă Big Culinary Dictionary NOTE natura continuă să-și "arată nasul" științei Din păcate, trufa devine din ce în ce mai rară Oamenii de știință olandezi au încercat să creeze o trufă sintetică, dar, din fericire, au eșuat Gurmanzii încă îl iubesc și cred că avantajele sale gastronomice sunt mult mai evidente decât capacitatea lui de a crește potența Nu se schimbă nimic sub soare, nu-i așa? La OŢET Trebuie remarcat faptul că importanța pe care i-o atribuiți, spre deosebire de autorii moderni Aveți perfectă dreptate, pentru că oțetul nostru modern face banal tot ceea ce ar trebui să ridice melci Ne spui că romanii le-au crescut Avem și cuști cu melci în Burgundia Dar ce fel de "melci mari în coajă" gătești "în poloneză" ("în sos polonez"), tăindu-i cubulețe mari? STRIDIE Au servit drept hrană strămoșilor noștri, așa cum o demonstrează grămezile de scoici găsite pe coasta Vendéei V-ați exprimat nelămuriri, văzând că numărul de stridii era în scădere, dar situația s-a schimbat în bine, iar odată cu creșterea rațională a stridiilor, suntem departe de faptul că vor fi dor de amatori, elevi ai lui Vitellius și generalului Junot , care erau mari consumatori de stridii înainte de Amphitrite Luați în considerare în acest sens că un cetățean din Melbourne a reușit în să înghită duzini de stridii într-o oră RAȚĂ Spuneți: "Carnea stomacului, care se numește colocvial felii de rață, este deosebit de apreciată" Pentru noi, "feliile de rață" sunt un fel de mâncare foarte demn și sunt felii subțiri de file de rață F FAZAN Îmi permiteți să mai adaug două sfaturi la sfatul dvs ? În primul rând, mergi la prăjit fazani, ar trebui sa incerci sa ii garnisesti cu felii foarte subtiri de untura Apoi, pentru a elimina eventuala rigiditate a cărnii, puteți pune înăuntru două cremă de brânzeturi mici FONDATĂ Rețeta ta este diferită, dar sfatul de a bea cât mai puțin posibil atunci când mănânci fondue încă ține PĂSTRĂV Trebuie avut în vedere că păstrăvul se reproduce mai lent decât pescarii În practică, ele ar fi devenit o amintire demult dacă nu le-ar fi venit în ajutor o legislație strictă Cel mai adesea, dragă Matre, ne mărginim la păstrăvii crescuți artificial, care nu sunt decât o palidă imitație a peștilor mari și gustoși pe care i-ați cunoscut și pe care îi recunoaștem din când în când X HREAN Poate că nu ați cunoscut minunatul sos de hrean care adaugă atât de mult condiment diferitelor tipuri de preparate din carne și legume fiarte c GAGICĂ Abundența de rețete pe care le postați arată cât de mult prețuiți puiul Aceste rețete sunt exemple perfecte de bucătărie în care totul este pregătit cu grijă și pe care ar trebui să o păstrăm chiar dacă puiul nostru nu mai este același cu al tău H USTUROI Sunt foarte surprins: iubești bucătăria provensală, o lauzi - și deodată dai o rețetă pentru o "asemănătoare cu maioneza" cu usturoi zdrobit, servită cu pește, fără a mai vorbi de sosul aioli nemuritor Nu-mi pot imagina să fii pretențios în privința asta! Ce ar spune Monte Cristo despre asta? - - NOTE Alexandr Duma sch ŞTIUCĂ Cred că știuca ta de la Kaiserlautern este echivalentul german al legendarei sardine Marel de kg - ce știucă! În ceea ce privește problema distrugerii lor, dacă în timpul tău doar s-a ridicat, atunci astăzi această problemă este practic rezolvată E EL Milady nu i-ar plăcea dacă confundați două cuvinte englezești: "alb înseamnă "totul", iar cuvântul "a/e" (ale) se referă la bere eu OUĂ Vedeți, onorabil Mater, avem alte probleme acum Ți-a fost greu să obții depune ouă iarna Le găsim ușor, dar pun pariu că nu ți-ar plăcea deloc În timpul tău fericit, găini adevărate au depus ouă! Și ezităm uneori să clasificăm un pui drept pasăre, în așa măsură și-a pierdut gustul În plus, ar trebui să ne bucurăm dacă puiul nu are niciun gust străin! Pe scurt, nu vreau să mă extind pe această temă, dar am să spun doar că puteți face un preparat simplu și gustos din ouă bune Ii datorez aceasta reteta marelui gurmand Dr Bekar: puneti oua in coaja si o trufa intr-o cutie inchisa ermetic pentru o zi Aroma "diamantului negru" va pătrunde în interiorul ouălor și se va manifesta într-un mod încântător atunci când sunt fierte "în pungă" UNITĂȚI DE MĂSURĂ UTILIZATE ÎN "MARELE DICȚIONAR CULINAR" LUI A DUMA UNITATE DE GREUTATE gro = , grame livre = - g (în funcție de provincie din vechea Franță); livre modern = g sfert = / livre uncie = / livre = aproximativ , g pahar = / oz UNITATE DE VOLUM masura = / l halbă = , litri litru = litri retea = halbe = aproximativ , litri boisso = aproximativ decalitru = litri litru = / boisso velt = - l muid = litri de lichid (măsură capacitatea) UNITATE DE LUNGIME picior francez antic = aproximativ , cm inch = / pied = linii = aproximativ , cm legă = aproximativ km brasă = picioare = aproximativ , m linie = / inch UNITATE DE ZONA arpan = - ari (in functie de provincie) sunt \u d de metri pătrați m MONEDE franc - monedă originală de aur = livre = sole sare = sous = / livre = denari denier = / franc liard - monedă veche de cupru = denari = / su Big Culinary Dictionary Indicator A Astragalus boeticus Bonitol Abawo Atinga Bora Caisa Atherina, sau panglica de argint Borkien Avabi Arca cu barbă - Agave Breton Attero - Agami Indian appar Hogweed Agouti Aceto-dolce păducel spaniol Adan Ashards Merluciu Brandade - Ayak Ashiar Bresols Aya-pana Brioche - Gutui - B Broccoli Akanaka Baba - Cuirasat Acanthus Babirussa Cowberry Acapalti Bavaria Brugnon Acarne Bagasse Buffalo - Salcâm dulce Vinete - Bucon Akoho Baku Bulany Axioka Balashan Bouillon - Axa Bambus Anemone Banana V Rechin Baobab Momeală albă Nuanta - Baraquilla Valerian Aloe - Oaie și miel Vanilie Albacore Miel - Carne fiartă - Albatros Tartele de miel Dulceuri - Florentin Alkermes Cozi de miel cu măsline Gătit (prăjire, coacere) Chihlimbar - - Amiya Un sfert de miel Pește de apă Ammed - Napolitane Amuret Barracuda Rabbit Welch Nucă Anacard - Cartofi dulci Vermut Ananas Begonia Spit Anglet Coapsă Vin - Angelot Beilch - Vin nefermentat Anason Snipe, woodcock and Sandpiper Struguri - Lichior de anason - Dulceata de struguri Anona țepoasă Cocoș de alun alb Virgulez Antre Orez Bengal - Cireș - Entremet Bergforell Cireș Anchoa Betel Apa - Portocaliu Biblimbing Vodka - Pofta de mâncare - Bizon - Vodcă dulce cu condimente Arahide Biscuiti - Pepene verde Friptură englezească - Baie de apă Areca Volovan Arenga - Bischof - Vyun Argali Blanc Produse de patiserie - Aresach Blancmange - Wuymot Armadillo sau armadillo Clătite Porumbel de pădure Arorut Clatite Arrakash - Fasole - G Anghinare Bodian Galantine Arum Bombax Galeta - Assa thetis Bonito Galimafra Indicator Alexandr Duma Garnitura - Hypocras Carne de vită - Muschiu de vita - Goget Godivot - Gokko - Cefalopodul - Porumbel - Porumbel porumbel Porumbel porumbel tânăr Porumbel albastru Porumbel Mazăre - Portocală amară (portocalie) Gravitate Rodia Scoici Crutoane Toast toast - Nuci Hrișcă Ciuperci - Ciuperci albe Griblett Grillade Para Pear Angobert Pear Saint Germain Grușovka Ficat de gâscă - Gâscă - d Brânză Dampinar găluște Dariol Degustare Delesseria Delfinul Desertul Diablothenes Porc sălbatic Rață sălbatică Jocul Dorada - Dauphine Drajeul Drojdie, aluat Blackbird Sturzii și rudele lor - Butarda Doom Palm Strecurator Carne de vânt Pepene galben - Pepene galben egiptean Dutroit Angelica E Yelets Ruff ȘI Broasca Lark - Migdale prăjite Prăjește Prăjire, prăjire - Friptură - Iasomie Zahăr ars (caramel) Jeleu - , - Macara - Julien Micul dejun Iepure iepure - Aluat Gustare Jeleat - Aluat carne la cuptor Alimentare alb Benzinărie gros Dressing din făină Zarez, sau palatul de vită Robins (robins) Hare - Chifle verzi Căpșuni Arbutus Kingfisher Serpentine Highlander Gusa Dintii Zuyok ȘI Caviar Caviar de barbun Prună imperială Turcia - Cânepă indiană Turcia Iris anghinare spaniolă Sos italian LA Mistreț - Mistreț tânăr (purcel) - Cavaillon - Gâscă Cacao - Flota - Lipa-romb - Biban de stâncă Capere Capilotad Caponul - Varza - Karavayka sau corb de apă Carbonada Cardinalka Carem - Kari Crap - Cartofi - Cratita Katran Castan - Kashu Cupcake Cangurul - Griotte de vișine Keith - Cici încrucișat comun Clovis Saint-Jean-de-Luce Plăniță de pat (nasturel) și creson Capra Copil - "Barbă de capră" Barbă de capră (capră, scorzonera) Cârnați Cârnați în intestine de porc - Cârnați mici în intestine de porc Cârnați, cârnați, afumaturi Inele Compot - Carne de cal Conserve - Consomé Fumatul - Bloody Hoof Coral Pin ("barbă de capră") Scorțișoară Big Culinary Dictionary Indicator Legume rădăcinoase, rădăcini Lichior Înghețată - Cornișii - Limanda Rândunica de mare (înotătoare lungă) Cow Tree Lemon - Sea Dragon Bețe de rege Tenc Arci de mare Corncrake Lingura si furculita Monkfish - Miros - Felii de untură Făină Piatra Brusture Muscat - Os Somon - Nucsoara Căprior - Louis Bon Muscat (matsis) Cotlet Ceapa - Flycatcher - Cafea - Praz Amanita Crabi Arpagic Nedrul Rață roșie Ceapă tătară Măcelar, comerț cu carne Amidon Șolă - - Creveți - Broască Jeleu de carne Creme Burnet M Felii de carne Carne pe grătar Sânge Madeleine Tocană de carne la oală Crocambos - Macaroane - - Crocans (produse de patiserie crocante) Macrou - Carne tocată ka) macrou maltez Carne înăbușită Crochete - Croquinoli Zmeură Malvasia N Iepure - Frigarui mic, frigarui Burbot Colonie de iepuri, iepure Manioc Mosta de mare cușcă - Mana, agal sau alhagi Nasturtium Kromeskis Mar Neroli Crustade - Macedouan - Nivernaise Aripa Măsline - Nivette Porumb - Ulei vegetal Crusta inferioară a plăcintei Părășor de mlaștină Unt - Mreana de Nil Culori pentru gătit - Sos de pătrunjel, unt, nitrat și salpetru picioare Găină, pui, pui Mastic Nonpareil - Miere Nougat Turmeric sau terra merita Carne de urs - Dive Potârnichie - Potârnichie albă Mead Păsări mici O Potârnichie grecească Merlan Prânz Bucătărie, gătiți, gătiți - Merluza Coaja de nucă necoaptă Migdale dulci și amare Ovăz Curacao - Legume - L Prajituri cu migdale (sau nuca) - Fulgi de ovaz - Fulgi de ovaz Benari Foaie de dafin Prăjituri de migdale - Friptură Homar Castravete - Lan - Cremă de migdale frangipane Arde - Potentilla Finarea vinului - , Fidea Lamprey - Sunca Nevăstuica Boabe de ienupăr Biban Cuiburi de rândunică "Sunan" Creștere tânără de căprioare și căprioare Olya la rând - - Lapte Homar - Quinoa Lapte Omletă - Lebădă, pateu de lebădă Porc de lapte - Orangeade cu citron Alun, alun Vultur Dorada - Morcov - Lumina Indicator Alexandr Duma Măgar - Friptură Robin Sturion și pește sturion - Grăsime subcutanată "Primăvara iubirii" , Scavenger Rocambole Osmazom , Sos - Roquefort Decoct Compus de rumenire Rossolis Bulion pentru gătit pește - Spelta Roast beef ar Poluryl Scar Okhotnik Pelin - Pomeranian Rulo - Rulouri de miel P Roşii Peşte - Păun - Gogoși - Shieldfish Halibut Popieta Rowan Pâine Pesmet Purslane Postul Mare - Cocoș de alun Pancalle Mâncare slabă - C Panke - Organe Sabayon sau savayon Pantera Rinichi - Sago Parmezan Condimente - Salată - Păstârnac Sos pentru salată Salep - zară sos Provence untură de porc Brutar, brutărie, brutărie - Profiteroles Grăsime de porc prăjită - Filator de zahăr Sardină - Pelican - Turtă dulce - Zahăr brut Peștele lui April Fools Păsări de curte Crutoane de zahăr Prepeliță - Budincă - Sfeclă roșie - Piper Punch - Cap de porc - Ardei iute Pupeton - Carne de porc - Piersici Grau - Telina Alberge piersic Galuste Hering - Minnow Pătrunjel Piure - Seltzer Semul - Cocos - R Servelat Ficat - Ravigot Sig Bere - Ravioli Cidru și vin de pere - Eglefin Tocană - Pilav, pilaf Tocană de miel cu cartofi - Singa - Pignesi lem si napi Sirop Plăcinte dulci și produse de patiserie Ragut de vânat Skat - - Tocană de iepure Tigaie Plăcinte, plăcinte umplute Ragu de vită la abur cu tigaie si pates - castane Crema Plăcinte prăjite - rissoli Tocană de țestoasă - Prune - - Rac - Plum-perdrigon Chirtărițe cu organe Crab pustnic Elefant - Piskinoff Crustaceu cu cic cu cârlig Fig (fig) Alimente, produse alimentare Supă de raci - Smochină indiană - Digestie Rambur Coacăz Budinca de prune Ranet Morels Scândura Fine Rapuntia Câine - Ciuperci lamelare, shampi- Rataphia Suc de carne gnone - Ridichi Suc de struguri verzi Carnati plati - crepenet - Remoulade Sokol - ki Renklod Nightingale Gândacul Nap - Sare (sare-sare, talpă) - Crama - Orez - Tava de bucatarie Chirintele de orez Carnati Big Culinary Dictionary Indicator Sos - Sos fiert catifelat Sos spaniol - Sparanghel - Spatele unui iepure sau al iepurelui Peștele trigger (caperplinia) Alcool și alcool - Tăiați carne de vițel - Sterlet - struț - Butarda - Strizh Sudak - Sultanka - Supa - Supă garbure - Supă cu pâine prăjită sau tocană de pâine - Brânză - Brânză sassenage Biscuiți cu brânză Cheag aluat Sandvișuri T Tapioca Planșa Vițel Muschiu de vitel Mezenter de vițel Sos de vițel Aluat fără drojdie Aluat cu tăiței Cimbru Tort Toast - Ierburi Marunăre - Cod - Cod sarat - Cod Tuburi - Trufe - Ton - Ton alb (alalunga) Turach "Turban turcesc" - Dovleac - Calcan - La Aprofundare - "bine" Eel - Sumbru Mărar Otet - Melci - Mreana - Oyster - Cârnați de rață - Rață - Urechi F Fazan - Fanchonettes - Faro Carne tocată Carne tocată fiartă Fasole - Fenuyet Fenicul Ferula Violet - Partea file (file, file) Datele Fistic Flan cu crema de migdale Fondue Pastrav - Frikando - Fricasă de iepure în vin alb Fructe și fructe - Fumet de potârnichi X Cozi de homar în jeleu Sherry Pâine - Tocană de pâine Fructe de pâine - Pâine crocantă pentru ceai - Hamei Crested Lark Hrean Khrustan c Zest Guineea - Cicoare Cicoare sălbatică sau "barbă capucină" - Zucchetti H Ceai - Țestoasa - Cireș negru (cireș sălbatic) Afine Prune - Usturoiul Un sfert de oaie pe cărbuni - Quarter deer în engleză Sfert de vițel prăjit în stil englezesc Sfert de miel prăjit la scuipă Cititorul Linte - Chibis Chipolata Teal - Toca W Sage Charlotte - Chartreuse - Chassela Șofran Dud - Ciocolata - Chauffroy de găini, potârnichi sau becatina ca "Rația Soldatului" - cireș spaniol Shpig Forța Spanac - Shu - sch Măcriș Pike - E El Game Essence Tarhon eu Merele - Appievo Apple Plăcintă cu mere Miel Limba - Ouă - Orz Cutie de catering Alexandr Duma MARE DICTIONAR CULINAR Traducere din franceză Miroshnichenko G P Editor Kocharova N S Editor artistic Kuznetsov V K Redactor junior Sizova N V Coritor Mokina I N Redactor tehnic Etmanova G A SRL Editura Astrel , Moscova, Olminsky proezd, Za Editura AST SRL , Rusia, Tver, Ceaikovski Ave , / Adresele noastre de e-mail: www ast ru E-mail: astpub@aha ru Tipărit la Imprimeria OAO IPK Ulyanovsk , Ulyanovsk, st Goncharova, 